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Ammatillisissa oppilaitoksissa on monia eri alojen työsaleja, joissa opiskelijat 
opiskelevat tulevaa ammattiaan heille strukturoiduissa työskentely-ympäris-
töissä. Länsirannikon Koulutus Oy WinNovan elintarvikealan leipomon, kondito-
rian ja elintarviketeknologian työsalien sisältö vastaa elintarvikealan toimijan ti-
loja koneiden ja laitteiden sekä toiminnan laadun osalta. Uusien omavalvonta-
suunnitelmien tekeminen elintarvikealalle tuli ajankohtaiseksi, kun ala muutti uu-
teen toimintaympäristöön elokuussa 2018.  
 
Oppilaitoksen työsaleihin tehtiin omavalvontasuunnitelmat, joissa otettiin huomi-
oon toiminnan ja toimijoiden laatu ja määrä. Omavalvontasuunnitelmassa paino-
tus on toiminnan riskitekijöissä. Tuotteiden ja tekijöiden turvallisuuden kannalta 
riskiä aiheuttavat tilanteet ja asiat pyritään tunnistamaan, jotta palvelu onnistuu.  
 
Toimipisteiden muuton yhteydessä, siirtyi kolme toimipistettä samaan rakennuk-
seen. Toimintaympäristön muutoksen myötä, ajankohtaiseksi tuli myös toiminta-
käsikirjan suunnittelun aloittaminen. Toimipisteen työntekijöille tehtiin kysely asi-
oista, joita he haluavat painottaa omavalvonta-asioissa, kun suunnitellaan toimin-
takäsikirjaa. Tutkimusten vastauksista nousi esiin henkilökunnan ammatillinen 
taito tunnistaa toiminnan riskitekijät tärkeäksi tekijäksi, jotta asiakkaille pystytään 
takaamaan tuotteiden turvallisuus.  
 
Toimintakäsikirjaa ajatellen, tutkimuksen tuloksista saa tilaaja useita hyviä vink-
kejä. Vastauksista huomasi vastanneiden työntekijöiden asiantuntijuuden ja ym-
märtämyksen omavalvonnan tärkeydestä.  
 
 
  
Asiasanat: omavalvonta, ammatillinen oppilaitos, elintarvikeala ja biotekniikka, 
toimintakäsikirja 
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The objective of this thesis was to gather information about in-house control and 
make a new hazard analysis and critical control points system, HACCP system. 
The thesis was made to Länsirannikon Koulutus Oy WinNova. WinNova is a vo-
cational school in Western Finland. The education field of food technology 
in WinNova has three working areas: bakery, confectionary and food technology. 
Each area has its own HACCP plan. A HACCP plan for the bakery and confec-
tionary is attached to this thesis.  
 
In WinNova a quality manual is being complied, to which in-house control is 
strongly connected. In this study, the aim was to get the staff´s opinions and tips 
on well-tried methods in in-house control.   
 
In this quantitative study, the strategy was applied research.  The data was col-
lected with a questionnaire from the staff. The response rate was 67, which can 
be considered good.  
 
From the results can be noticed that the staff have professional skills to recognize 
the risk factors of actions. It is necessary that risk factors are recognised in order 
to guarantee a safe product to the customer.  
 
The results suggest that an already existing mode of actions was detected good 
and practical.  In the future, more attention must be paid to students’ work quality 
to ensure product safety.  
 
 
 
 
Key words: food industry field, in-house control, quality manual 
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1 JOHDANTO 
 
 
Tämän opinnäytetyön toimeksiantajana toimi Länsirannikon Koulutus Oy WinNo-
van Palvelu Porin kustannuspaikka. Palvelu Poriin kuuluvat elintarvikeala ja bio-
tekniikka, ravintola- ja cateringala sekä puhtaus- ja kiinteistöpalveluala. Työ koh-
dennettiin vielä tarkemmin elintarvikealalle, sen elintarviketeknologian sekä lei-
pomo/konditorian työsaleihin.   
 
Opinnäytetyön tarkoituksena oli saada kirjallinen tuotos asioista, mitä ammatilli-
sen oppilaitoksen elintarvikehuoneiston omavalvonnassa on huomioitava.  Oma-
valvonnan suhteen, ammatillisia oppilaitoksia koskevat aivan samat säännöt, 
kuin työelämääkin. Ammatillisesta oppilaitoksesta opiskelija saa hyvät pohjatie-
dot omavalvonnalle, jota opiskelija lähtee työpaikoilla toteuttamaan sekä käytän-
nön työskentelyn kautta oppimaan lisää. Ammatillisten oppilaitosten elintarvike-
huoneistot ovat ilmoitettuja tai hyväksyttyjä elintarvikehuoneistoja, riippuen tuo-
tannon määrästä sekä toiminnan laadusta. WinNovan elintarvikealan työsalit ovat 
ilmoitettuja elintarvikehuoneistoja ja siksi asiaa käsitellään tarkemmin siltä kan-
tilta.   
 
Uusien omavalvontasuunnitelmien tekeminen tuli ajankohtaiseksi, kun Palvelu 
Porin alat muuttivat samaan toimintaympäristöön elokuussa 2018. Toimeksian-
tajalle tehtiin omavalvontasuunnitelmat (kaksi kappaletta) WinNovan elintarvike-
osastolle, ja tarkemmin sekä elintarviketeknologian että leipomo/konditorian työ-
saleihin. Työn liitteenä 4 on leipomo/konditorian omavalvontasuunnitelma. Opin-
näytetyön ohjaaja on lukenut myös elintarviketeknologian työsaliin tehdyn oma-
valvontasuunnitelman.  
 
Omavalvonta-asioiden neuvottelujen aikana (Varjonmaa 2018), hygieenik-
koeläinlääkäri pyysi ottamaan huomioon kontaminantit ja niistä etenkin akryy-
liamidin sekä PAH-yhdisteet. Pyyntö liittyi elintarvikeosaston opiskelijamääriin 
sekä opiskelijoiden ammatillisen osaamisen laatuun. Opiskelijat ovat osittain 
vasta opintojensa alkuvaiheessa, joten heidän ammatillinen osaamisensa ei voi 
vielä olettaa olevan täysin kunnossa.  
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Liitteenä 4 on leipomo /konditorian omavalvontasuunnitelma siinä muodossa, kun 
se luovutettiin toimeksiantajalle ja valvontaviranomaiselle 31.7.2018. Molemmat 
tehdyt omavalvontasuunnitelmat on todettu toimiviksi. Niitä on myöhemmin täy-
dennetty mm. tilojen numeroinnin ja puhdistusaineiden osalta. Omavalvonta-
suunnitelman näytteidenotot tuotteiden osalta todettiin liian raskaiksi verrattuna 
nykyisiin tuotantomääriin. Joten niitä tehdään tällä hetkellä vain tarvittaessa.    
 
Opinnäytetyön tutkimusosan tavoitteena oli saada henkilökunnan mielipiteitä ja 
vinkkejä tulevaisuudessa Palvelu Porille tehtävää toimintakäsikirjaa varten. Tut-
kimusosassa toimintakäsikirjan kartoitusta tutkittiin vain omavalvonnan näkökul-
masta. Tutkimusmenetelmänä käytetiin kyselylomaketta, jonka kysymykset ovat 
liitteenä kolme. Tutkimus tehtiin 6.– 19.5.2019 välisenä aikana.  
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2 LÄNSIRANNIKON KOULUTUS OY WINNOVA – TURVALLISUUS JA 
OMAVALVONTA OPPILAITOKSESSA 
 
 
2.1 Länsirannikon Koulutus Oy WinNova   
 
Tämän opinnäytetyön tilaajana toimi Länsirannikon Koulutus Oy WinNova, josta 
tästä eteenpäin käytetään WinNova-nimitystä. WinNova järjestää Satakunnan ja 
Vakka-Suomen alueilla toisen asteen ammatillista perus-, lisä- ja täydennyskou-
lutusta, oppisopimuskoulutusta sekä muuta ammatillista koulutusta.  WinNova 
tarjoaa koulutusta perustutkintona, ammattitutkintona tai erityisammattitutkintona 
yli 20 eri alalla. Lisäksi on mahdollista saada henkilöstökoulutuksia ja -valmen-
nuksia, lyhyt- ja korttikoulutuksia, ohjaavaa ja valmentavaa koulutusta sekä maa-
hanmuuttajien koulutusta. Koko WinNovassa on henkilökuntaa noin 520 ja opis-
kelijoita eri aloilla noin 6000. WinNovan toimipisteet sijaitsevat Porissa, Ulvilassa, 
Raumalla, Laitilassa sekä Uudessa kaupungissa. (WinNova n.d.; WinNova- 
suunta eteenpäin n.d.) 
 
Tämä opinnäytetyö tehdään Palvelualoihin kuuluvalle elintarvikealan ja bioteknii-
kan yksikköön. Elintarvikealan tutkinnoilla on mahdollista saada osaaminen elin-
tarvikkeiden valmistus-, pakkaus- tai varastointitehtäviin sekä suurteollisuuden 
(ruokavalmiste-, kasvis-, makeis- ja juomateollisuus) erilaisiin työtehtäviin. Elin-
tarviketekniikan erikoisammattitutkinnon suorittaneet toimivat esimies- tai asian-
tuntijatehtävissä elintarviketeollisuudessa. (Opintopolku n.d.) WinNovassa elin-
tarvikealalla on leipomon, konditorian sekä elintarviketeknologian työsalit. Elin-
tarvikealalla on opiskelijoita noin 80. WinNovassa opiskellaan pääosin elintarvi-
kealan perustutkintoa, josta suuntautumisvaihtoehdon valinnan mukaan on mah-
dollista valmistua leipurikondiittoriksi tai elintarvikkeiden valmistajaksi.  
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2.2 Turvallisuus ja omavalvonta WinNovassa 
 
Turvallisuutta pidetään yleensä itsestään selvyytenä. Huomiota siihen kiinnite-
tään yleensä vasta silloin, kun jotain on jo sattunut. (Suomen Palopäällystöliitto 
2016, 5.) Valtioneuvoston asetus (475/2006) nuorille työntekijöille, koskien 
opetusta ja ohjausta, on määrätty seuraavaa: Nuori työntekijä on ohjattava ja 
perehdytettävä tarpeellisella tavalla sekä tarpeellisessa laajuudessa 
1. työpaikan olosuhteisiin, työn turvalliseen tekemiseen ja työhön mahdol-
lisesti liittyvään terveysvaaraan sekä vaaran torjuntaan 
2. kemiallisten tuotteiden sekä koneiden ja laitteiden toimintatapaan ja 
toimintatavasta johtuvaan työskentelymenetelmään 
3. koko tuotantotoiminnan turvallisiin menettelytapoihin 
4. koneiden ja laitteiden sekä kemiallisten tuotteiden turvallisuusmääräyk-
siin, työsuojelun säännöksiin, työpaikan menettelytapoihin, varotoimin-
piteisiin sekä ensiapuohjeisiin. (Uusi Nuorisolaki 2017, 92; Valtioneuvos-
ton asetus 475/2006.) 
 
Laki ammatillisesta koulutuksesta 2017, 32§ mukaan ”Koulutukseen voi tarpeen 
mukaan liittyä järjestämisluvan mukaista opetusta tukevaa palvelu- ja tuotanto-
toimintaa.” (Laki ammatillisesta koulutuksesta 2017.) Edellä mainitun lain 28§ 
mukaan, ”Opiskelijalla on oikeus turvalliseen opiskeluympäristöön.” Oppilaitok-
sen on myös mahdollista antaa omia sääntöjä koskien oppimista, tästä esimerk-
kinä järjestyssäännöt tai toimintasäännöt. Oppilaitoksen järjestyssäännöt määrit-
tävät säännöt ja ohjeistukset yleisellä tasolla. (Laki ammatillisesta koulutuksesta 
2017.)  
 
Elintarvikealan työsalien toimintasäännöt ohjeistetaan heti ammatillisten opinto-
jen alussa. Opintojen alussa, myös alan luokkaryhmä luo oman toimintasään-
tönsä, jotta yhteistyö ammatillisissa opinnoissa olisi turvallista ja sujuvaa. Elintar-
vikealalla on käytössä henkilösuojainkaapit, joista löytyy mm. kuulo-, silmä- sekä 
käsien suojaimia. Toimintasääntöjen noudattamista sekä suojaimien käyttöä val-
votaan jatkuvasti ja puutteisiin tai havaittuihin vaaratilanteisiin puututaan välittö-
mästi.  
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Nuorten työntekijöiden vaarallisista töistä on Sosiaali- ja terveysministeriö anta-
nut asetuksessa 188/2012 esimerkkiluettelon. Luettelon mukaan nuorille työnte-
kijöille vaarallisia töitä ovat: 
1. työt, joissa esiintyy mekaanisia vaaratekijöitä, joista saattaa aiheutua 
leikkaantuminen tai puristuminen 
2. työt, joissa esiintyy kemiallisia vaaratekijöitä 
3. työt, joissa esiintyy fysikaalisia vaaratekijöitä 
4. työt, joissa esiintyy sähköisiä vaaratekijöitä 
5. työt, jotka aiheuttavat ruumiillista liikarasitusta 
6. työt, joissa esiintyy biologisia vaaratekijöitä 
7. ja eräät muut työt, joissa tapaturman tai terveyden vaurioitumisen vaara 
on suuri. (Uusi Nuorisolaki 2017, 93–94.) 
 
WinNovan Elintarvikealalla työskennellään isojen koneiden ja laitteiden kanssa, 
kuumissa ja / tai kylmissä olosuhteissa sekä käsitellään voimakkaita pesuaineita. 
Edellä mainitut asiat käydään läpi alan toimintatavoissa ja turvallisuutta valvotaan 
jatkuvasti sekä havaittuihin puutteisiin tartutaan välittömästi.  
 
Elintarvikealan toiminta on tuotannollista toimintaa, koska valmistetut tuotteet 
myydään eteenpäin. Elintarvikealan toimintaa määrittää myös elintarvikelaki, 
jonka 20§ määrää elintarvikelain toimijan laatimaan omavalvonnasta kirjallisen 
suunnitelman sekä tarvittaessa korjaamaan ja päivittämään sitä. (Elintarvikelaki 
2006.) Omavalvonnan opiskelu alkaa välittömästi opintojen alussa, sekä teoreet-
tisesti että käytännön tasolla. Omavalvonnan opiskelu alkaa perusteista ja opin-
tojen edetessä vanhoja asioita kerrataan ja opitaan uutta.  
 
Turvallisuuteen kuuluu myös elintarvikkeiden tuoteturvallisuus. Myös oppilaitos-
ten pitää pystyä takaamaan tuotteidensa tuoteturvallisuus, vaikkei tekijät vielä 
ammattilaisia olekaan. Kuluttajaliitto määrittelee tuoteturvallisuudesta seuraa-
vasti: ”Jokaisella kuluttajalla on oikeus turvallisiin tuotteisiin ja palveluihin. Tuot-
teet ja palvelut eivät saa vaarantaa kuluttajan terveyttä eivätkä omaisuutta. ” 
(Kuluttajalii tto, n.d.) Suomalaiset luottavat ruokansa olevan turvallista syödä.  
Turvallinen, puhdas ruoka ei ole itsestäänselvyys.  Sen eteen on jouduttu te-
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kemään paljon työtä sekä se on vaatinut tahtoa saada aikaan turvallista ruo-
kaa. Suomessa elintarvikkeiden tuoteturvallisuus on kohdallaan ja siksi osaa-
minen on kysyttyä myös ulkomailla.  (Ruokatieto 2012.) 
 
Niiden ammatillisten oppilaitosten alojen, joita elintarvikevalvonta koskee, on aina 
pitänyt ylläpitää omavalvontaa. Aloja on tarkastettu valvontaviranomaisen puo-
lesta ennalta määritetyn ohjelman mukaisesti.  Vuoden 2014 lopussa voimaan 
tulleen Eviran pakkausmerkintäohjeen mukaan, helpotus ammatillisten oppilai-
tosten myymien tuotteiden pakkausmerkinnöistä loppui.  Tätä ennen ammatillis-
ten oppilaitosten pakkausmerkinnät saivat olla vajaampia, eikä ravitsemussisäl-
töä tarvinnut olla näkyvissä. Nykyään pakkausmerkintöjen ohjeistus on kaikilla 
alan toimijoilla sama. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja… 6.) 
 
WinNovan arvot ovat yhteistyö, kehittäminen, turvallisuus, ihmisläheisyys sekä 
palvelu (WinNova n.d.). Näitä arvoja tarvitaan myös omavalvonnassa. Yhteis-
työllä laaditaan omavalvontasuunnitelmien riskien hallinta ja ennakointi  sekä to-
teutetaan omavalvontaa. Jokainen henkilökuntaan kuuluva sisäistää, että oma-
valvonnan toteuttaminen kuuluu kaikille. Toimintaa kehitettäessä, myös omaval-
vontaa kehitetään ja suunnitelmia päivitetään. WinNovan arvoista turvallisuus kä-
sittää myös tuoteturvallisuuden. Omavalvonnassa riskien ennakoimisella varmis-
tetaan tuotteiden turvallisuus. Tuoteturvallisuudella turvataan asiakkaan saama 
palvelu hänen ostaessaan opiskelijoiden valmistamia tuotteita.  
 
Työn tilaajalle tehtiin kaksi omavalvontasuunnitelmaa, elintarviketeknologiaan 
sekä leipomo / konditoriaan (liite 4). Uudet omavalvontasuunnitelmat tulivat ajan-
kohtaisiksi toimintaympäristön muututtua elokuussa 2018. Omavalvontasuunni-
telmat päivitettiin vastaamaan uutta toimintaympäristöä sekä uusia toimintata-
poja. 
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3 ELINTARVIKEVALVONTA 
  
 
3.1 Elintarviketurvallisuuden valvonnan tarkoitus 
 
Elintarvikealan toimijalla on vastuu toimintansa elintarviketurvallisuudesta ja siitä, 
että toiminta on vaatimustenmukaista (Elintarvikeketjun monivuotinen kansalli -
nen… 116). 
Elintarviketurvallisuuden valvonnan tavoitteena on varmistaa elintarvikkei-
den ja niiden tuotannon, jalostuksen, valmistuksen ja muun käsittelyn tur-
vallisuus terveysvaarojen estämiseksi sekä elintarvikkeiden terveydellinen 
ja muu vaatimusten mukainen laatu. Lisäksi valvonnalla varmistetaan elin-
tarvikkeiden jäljitettävyys ja elintarvikkeista annettavien tietojen totuuden-
mukaisuus. Valvonta perustuu EU-säädöksiin ja sitä kansallisesti toimeen-
panevaan elintarvikelakiin ja sen nojalla annettuihin asetuksiin. (Elintarvi-
keketjun monivuotinen kansallinen… 2010, 113.) 
 
Toimijan on taattava tuotteiden ja tuotannon turvallisuus sekä tunnistettava toi-
mintaan liittyvät mahdolliset riskit ja hallittava niitä omavalvonnalla. Omavalvon-
nalla toimija pyrkii varmistamaan elintarvikkeiden ja elintarvikehuoneistossa ta-
pahtuvan toiminnan täyttävän niille asetetut vaatimukset. Omavalvontasuunni-
telma on laadittava kirjallisesti sekä sitä on päivitettävä tarpeen mukaan. Pie-
nissä, yhden tai kahden henkilön yrityksissä suunnitelma saa olla osittain suulli -
nen. (Elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen… 2014, 116.) 
 
Aloilla, joihin sovelletaan elintarviketurvallisuuden vaatimuksia, viranomaisval-
vonta perustuu pääsääntöisesti omavalvonnan valvontaan. Valvontaviranomai-
nen määrittelee valvomiensa elintarvikekohteiden valvontatiheyden kohteen ris-
kiperusteisuuden mukaisesti. Taulukossa 1 on esitetty, mikä omavalvonnan suo-
rittamisen vastuu on elintarvikealan toimijalla ja valvontaviranomaisella. (Elintar-
vikeketjun monivuotinen kansallinen… 2014, 123.) 
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TAULUKKO 1. Toimijan omavalvonnan ja viranomaisvalvonnan välinen vertailu, 
muokattu (Elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen… 2014, 123) 
Elintarvikealan toimijan tehtäviä Viranomaisen tehtäviä 
Huomioi lainsäädännössä tapahtuvat 
muutokset omavalvontajärjeste l-
mässä 
Tarkastaa, että omavalvontasuunni-
telma on lainmukainen 
Kuvaa omavalvontasuunnitelmassa 
toiminta ja omavalvonnan suorittami-
nen 
Tarkastaa, että omavalvontasuunni-
telmassa on totuudenmukaisesti ku-
vattuna toiminnot ja omavalvonta 
Omavalvonnan toteuttaminen käytän-
nössä 
Tarkastaa, menetelläänkö omaval-
vontasuunnitelman mukaisesti 
Elintarviketurvallisuuden kannalta, 
kohdistaa omavalvonta oleellisiin koh-
teisiin 
Arvioida, onko omavalvonta suunnattu 
oikeisiin kohteisiin 
Varmistaa lainsäädännön vaatimus-
tennoudattaminen omavalvontakeino-
jen valinnalla 
Tarkastaa ja arvioi, onko poikkeamat 
ja epäkohdat mahdollista havaita 
omavalvontajärjestelmän avulla 
Omavalvontajärjestelmän pitäminen 
toimintojen tasalla 
Omavalvontajärjestelmän päivitysten 
tarkastaminen 
 
 
3.2 Elintarvikevalvontaviranomaiset ja heidän tehtävänsä 
 
Maa- ja metsätalousministeriölle kuuluu elintarvikevalvonnan yleinen suunnittelu 
sekä valvonnan ohjaus (Elintarvikelaki 2006/23, 29§). Valtakunnallisella tasolla 
elintarvikevalvonnan suunnittelu, ohjaus, kehittäminen ja suorittaminen kuuluvat 
elintarviketurvallisuusvirastolle (nykyinen Ruokavirasto). Alueellinen elintarvike-
valvonta kuuluu aluehallintovirastolle, joka suunnittelee, ohjaa ja valvoo elintarvi-
kevalvontaa. Aluehallintovirasto myös valvoo elintarvikemääräysten noudatta-
mista omalla alueellaan.  Kunnallisella tasolla valvontaa hoitaa kunnan elintarvi-
kevalvonta, joka voi olla joko kunnan määräämä lautakunta tai kunnan valvonta-
viranomainen (kuvio 1). Valvontaviranomainen voi tarpeen mukaan käyttää apu-
naan kunnan ulkopuolisia asiantuntijoita. (Elintarvikelaki 2006/23, 29-33§.)
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KUVIO 1. Elintarvikevalvontaviranomaiset ja heidän tehtävänsä (Elintarvikelaki 
2006/23, 29-33§) 
 
Elintarvikelaki määrää, että valvontaviranomaisella tai ulkopuolisella asiantunti-
jalla on oikeus tehdä valvonnan edellyttämiä tarkastuksia, nähdä asiakirjoja sekä 
päästä paikkoihin, joissa harjoitetaan Elintarvikelaissa tarkoitettua toimintaa tai 
säilytetään lain noudattamisen kannalta merkityksellistä tietoa. Toiminnassa käy-
tettävät laitteet, välineet ja tilat on oikeus myös tarkastaa. (Elintarvikelaki 
2006/23, 49§.) Kunnassa toimiva valvontaviranomainen on eläinlääkäri, terveys-
tarkastaja tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja. Ruokavirasto vastaa kunnassa 
toimivista teurastamoista ja niiden yhteydessä olevien laitosten valvonnasta ja 
lihan tarkastuksesta. (Elintarvikevalvonta n.d.) 
 
Elintarvikevalvontaa suorittavat myös tulli ja puolustusvoimat. Tulli valvoo ei-
eläinperäisten elintarvikkeiden saapumista EU:n sisältä tai kolmansista maista. 
Kolmansista maista saapuvien eläinperäisten elintarvikkeiden valvonta kuuluu 
Ruokavirastolle.  Puolustusvoimat vastaavat heille kuuluvien elintarvikehuoneis-
tojen valvonnasta. (Elintarvikevalvonta n.d.) Alkoholin valvonnan suunnittelu ja 
ohjaaminen kuuluu Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirastolle (Valvira). 
Valviran ohjauksessa aluehallintovirastot valvovat alkoholin myyntiä. (Valvira 
n.d.)  
 
Valtakunnallinen
toimija: 
Ruokavirasto
tehtävät: 
elintarvikevalvonn
an suunnittelu, 
ohjaus ja 
kehittäminen
Alueellinen
toimija: 
aluehallintavirasto 
(AVI)
tehtävät: 
elintarvikevalvon-
nan suunnittelu, 
ohjaus ja 
valvominen, 
elintarvikemääräy
sten 
noudattamisen 
valvonta
Kunnallínen
toimija: kunnan 
elintarvike-
valvonta 
(lautakunta tai 
kunnan 
valvontaviran-
omainen, 
ulkopuoliset 
asiantuntijat)
tehtävät: 
elintarvikeval-
vonta
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3.3 Hyväksyttävän tai ilmoitettavan elintarvikehuoneiston ero 
 
Elintarvikelaki määrittelee elintarvikehuoneiston tarkoittavan ”mitä tahansa ra-
kennusta tai huoneistoa tai niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisätilaa, jossa 
myytäväksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, 
säilytetään, kuljetetaan, pidetään kaupan, tarjoillaan tai muutoin käsitellään, ei 
kuitenkaan alkutuotantopaikkaa” (Elintarvikelaki 2006/23, 6§).  
 
Hyväksyttävä elintarvikehuoneisto eli laitos tarkoittaa liha-, kala-, maito- ja kanan-
muna-alan laitoksia, sekä varastolaitoksia, pitkälle jalostettuja eläinperäisiä tuot-
teita, gelatiinia ja kollageenia valmistavia laitoksia sekä idättämöitä. Elintarvike-
turvallisuusvirasto ylläpitää rekisteriä edellä mainituista laitoksista. Laitokseksi 
voisi siis kutsua eläimistä saatavia elintarvikkeita ennen vähittäismyyntiä käsitte-
leviä elintarvikehuoneistoja. Hyväksyttävän elintarvikehuoneiston toiminnan aloit-
tamisen tai toiminnan oleelliseen muutokseen, vaaditaan aina hyväksyntä elin-
tarvikevalvontaviranomaiselta. (Hyväksytyt elintarvikehuoneistot n.d.) 
 
Ilmoitettava elintarvikehuoneisto tarkoittaa muita kuin laitoshyväksynnän piiriin 
kuuluvia elintarvikehuoneistoja (Salo n.d.). Toiminta ilmoitetussa elintarvikehuo-
neistossa saa alkaa ilman viranomaisen tarkastusta, kunhan toimija huolehtii kir-
jallisesti ilmoituksen toimipaikan sijaintikunnan valvontaviranomaiselle. Ilmoitet-
tavan elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelma on esitettävä valvontavi-
ranomaiselle viimeistään ensimmäisessä tarkastuksessa. (Ilmoitetut elintarvike-
huoneistot n.d.) Taulukossa 2 on esitetty jako ilmoitettavan ja hyväksyttävän elin-
tarvikehuoneiston välillä.  
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TAULUKKO 2. Elintarvikehuoneistot (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkista-
misjärjestelmä 2016, 5-6, muokattu)  
Ilmoitettavat elintarvikehuoneistot  
(IEH01 – lomake) 
Hyväksyttävät elintarvikehuoneis-
tot (HEH01- lomake) 
Elintarvikkeiden teollinen valmistus Maitoalan laitos 
Elintarvikkeiden vähittäismyynti ja sen 
yhteydessä tapahtuva elintarvikkeiden 
valmistus 
Liha-alan laitos 
Elintarvikkeiden tarjoilu Kala-alan laitos 
Elintarvikkeiden kuljetustoiminta ja va-
rastointi 
Muna-alan laitos 
Vienti ja tuonti Varastolaitokset 
Vähäriskinen toiminta  
 
Kaikkia elintarvikehuoneistoja ei tarvitse tehdä ilmoitusta. Ilmoitusta ei tarvitse 
tehdä, jos katsotaan, että toiminta sisältää vain vähäisiä elintarviketurvallisuus-
riskejä. Lisäksi pitää täyttyä yksi seuraavista ehdoista:  
• Toimija harjoittaa muutakin toimintaa kuin elintarvikkeisiin liittyvää 
(esimerkiksi kauneushoitolassa tapahtuva välipalatarjoilu). 
• Toimija on yksityinen henkilö (esimerkiksi myy satunnaisesti leipo-
muksiaan torilla). 
• Toimintaa ei voida pitää elinkeinon harjoittamisena (esimerkiksi urhei-
luseurojen myyjäisissä tapahtuva elintarvikkeiden myynti).  (Elintarvi-
kelaki 2006/23 13§; Ilmoitetut elintarvikehuoneistot n.d.) 
 
Elintarvikehuoneiston tarkastus tehdään valvontalomakkeiden avulla, joita on 
kaksi erilaista riippuen tarkastettavasta huoneistosta. Ilmoitettavien elintarvike-
huoneistojen (IEH01) sekä hyväksyttävien elintarvikehuoneistojen (HEH01). Lo-
makkeissa tarkastettavat asiat on jaettu asiakokonaisuuksiin, joista jokainen 
koostuu useasta tarkastettavasta asiasta eli rivistä. Molemmissa (IEH01 sekä 
HEH01) on numerointi yhtenäistetty niin, että sama tarkastettava asia löytyy sa-
malla numerorivillä molemmista lomakkeista. Jokaiselle tarkastettavalle riville, on 
oma arviointiohje, joka perustuu elintarvikelainsäädäntöön. Osa tarkastettavista 
asioista koskee vain jotakin tiettyä toimintaa tai tiettyä elintarvikehuoneistoa. Jos 
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tarkastettavaan toimintoa ei ole tarkastettavassa elintarvikehuoneistossa, raport-
tiin jää aukko kyseiseen kohtaan. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamis-
järjestelmä 2016, 5–7.) Tämän opinnäytetyön liitteenä 1 ovat ilmoitettavien elin-
tarvikehuoneistojen valvontalomake IEH01 sekä hyväksyttävien elintarvikehuo-
neistojen valvontalomake HEH01.  
 
Tarkastuskertomus kirjoitetaan joko suomeksi tai ruotsiksi, riippuen toimijan kie-
lestä. Poikkeustilanteissa tarkastuskertomus on mahdollista saada myös englan-
niksi. Toimijan on myös mahdollisuus saada uusi Oiva-raportti, esimerkiksi huk-
kaan menneen tilalle.   (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamisjärjestelmä 
2016, 13–14.) 
 
 
3.4 Valvontatarpeen määrittäminen 
 
 Elintarvikehuoneiston valvontatarve määräytyy huoneistossa harjoitettavan toi-
minnan luonteen ja laajuuden mukaan sekä toimijan valvontahistorian perus-
teella. Edellä mainitut tekijät antavat lähtökohdan sille, minkälaiseksi toiminnan 
riski arvioidaan. Riskiarvion perusteella määräytyy elintarvikehuoneiston tarkas-
tustiheys. Huomioon otetaan myös, miten toimija on aiemmin noudattanut lain-
säädäntöä, noudattanut toimintaansa koskevia määräyksiä tai miten luotettavasti  
toimija on pystynyt noudattamaan omavalvontaa. (Elintarvikehuoneistojen riski-
luokitus ja… 2017, 4-5.) 
 
Evira on antanut ohjeet tarkastustiheydestä eri toiminnalla oleviin elintarvikehuo-
neistoihin. Elintarvikehuoneistot on jaettu vielä erikseen niiden riskiluokituksen 
mukaan.  Suositellusta tarkastustiheydestä voidaan poiketa laskevaan suuntaan, 
jos toiminnan luonne muuttuu ratkaisevasti. Esimerkiksi kausiluontoisen toimin-
nan tarkastustiheyttä on mahdollista alentaa. (Elintarvikehuoneistojen riskiluoki-
tus ja… 2017, 4-5.) 
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4 VIERASAINEET 
 
 
4.1 Kemikaalit ja vierasaineet 
 
Kemikaalien määrä on kasvanut muutamien vuosikymmenten aikana. Ihminen 
altistuu päivittäin erilaisille kemikaaleille syödyn ruoan, hengitetyn ilman tai kos-
ketun esineen kautta. Kemikaalin aiheuttamaa haitta-aste riippuu siitä, missä ja 
kuinka paljon haittaa aiheuttavaa ainetta on ollut sekä miten ja kuinka paljon al-
tistumista on ollut. (Nystén 2013, 13, 19.)  
 
Kontaminanteilla tarkoitetaan vierasaineita, joita elintarvike saattaa sisältää, 
vaikka niitä ei ole siihen tarkoituksella lisätty. Kontaminantteja saattaa muodostua 
elintarvikkeeseen niiden valmistuksen tai jonkun käsittelyvaiheen seurauksena. 
Samoin ympäristön saastuminen saattaa siirtää kontaminantteja elintarvikkee-
seen.  (Kontaminantit n.d.) Kontaminantteja sisältävät elintarvikkeet voivat olla 
terveydelle haitallisia, koska niiden on todettu aiheuttavan muun muassa neuro-
logisia ja hormonaalisia haittavaikutuksia, sekä jopa syöpää (Jestoi 2016). Elin-
tarvikkeissa vierasaineita saattaa esiintyä ruoanvalmistuksen tai muun käsittely-
tavan seurauksena tai elintarvike saastuu ympäristön saastumisen vuoksi. Täl-
laisia vierasaineita ovat muun muassa hometoksiinit, raskasmetallit, dioksiinit ja 
PCB-yhdisteet (polyklooratut bifenyylit), PAH-yhdisteet ja nitraatti. (Kontaminanti t 
n.d.) 
 
Kontaminantteihin eli vierasaineisiin soveltavan lainsäädännön tavoitteena on 
korkean kuluttajansuojan ja terveyden turvaaminen niin, että elintarvikkeet ovat 
turvallisia jokaisena päivänä, koko eliniän ajan.  Lainsäädäntöä sekä elintarvik-
keiden sisältämiä sallittuja määriä muutetaan aina, kun uusi tutkimustieto antaa 
siihen aihetta. Markkinoilla oleva elintarvike on turvallista syödä. Nykymuodossa 
oleva lainsäädäntö ei tuo riittävää kuluttajansuojaa tietyille kuluttajaryhmille, esi-
merkiksi lapsille ja nuorille. Heille on erikseen annettu suosituksia ja ohjeita elin-
tarvikkeiden turvallisesta käytöstä.  (Kontaminantit n.d.)  
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4.2 Kontaminantit omavalvonnassa 
 
Kontaminanttien enimmäispitoisuuksia säädellään ensisijaisesti lailla. Lainsää-
dännön tavoite on suojata kuluttajien terveyttä haitallisilta vierasaineilta. Elintar-
vikkeita, joiden kontaminanttipitoisuudet ylittävät sallitut rajat, ei saa päästää 
markkinoille tai käyttää elintarvikkeiden ainesosina. (Jestoi 2016; Kontaminanti t 
n.d.; Kontaminanttien lainsäädäntö n.d.)  
 
Tällä hetkellä enimmäispitoisuudet on asetettu seuraaville kontaminanteille:  
• nitraatti 
• mykotoksiinit (sisältää: aflatoksiinit, okratoksiini A, patuliini, deoksinivale-
noli, zearalenoni, fumonisiinit, sitriniini, torajyväpahkat) 
• metallit (sisältää: lyijy, kadmium, elohopea, epäorgaaniset tinayhdisteet, 
epäorgaaninen arseeni) 
• 3-monoklooripropaani-dioli (3-MCPD) ja glysidyylirasvahappoesterit 
• dioksiinit ja PCB-yhdisteet 
• polysykliset aromaattiset hiilivedyt (sisältää: bentso(a)pyreeni, 
bentso(a)antraseeni, bentso(a)fluoranteeni ja kryseeni) 
• melamiini ja sitä rakenteellisesti vastaavat aineet 
• luontaiset kasvitoksiinit (sisältää: erukahappo, tropaanialkaloidit, syaani-
vetyhappo) (Kontaminanttien lainsäädäntö n.d.) 
 
Vaikka osalle kontaminanteista ei ole asetettu rajoja esiintymismäärään, alan toi-
mijan on omavalvonnalla otettava ne huomioon ja otettava vastuu tuoteturvalli -
suudesta. Enimmäispitoisuusrajojen avulla pyritään pitämään huolta kansanter-
veydestä. Pidempiaikainen ja jatkuvan altistuksen seurauksena syntyvä terveys-
riski pyritään estämään rajoittamalla enimmäispitoisuutta. Satunnainen enim-
mäispitoisuuksien ylittäminen ei pääsääntöisesti aiheuta välitöntä terveysriskiä. 
(Kontaminanttien lainsäädäntö n.d.) 
 
Omavalvonnassa seurataan lainsäädännön vaatimuksesta vierasaineiden esiin-
tymistä sekä niiden pitoisuuksia. Toimijan keino vierasaineiden esiintymisen ja 
niiden pitoisuuden hallintaan on vaaran arviointi eri toiminnan vaiheissa.  Vaaran 
arviointi tehdään tuoteryhmittäin. Tuoteryhmittäinen jako voi olla kuumennuspro-
sessien mukainen tai raaka-aine- tai käyttäjälähtöinen. Vaaran arvioinnissa huo-
mioidaan valmistettavan tuotteen mikrobiologinen, kemiallinen, fysikaalinen ja / 
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tai muun aiheuttama vaara. Vaara voi esiintyä tuotantoympäristössä, tuotanto-
prosessissa, osaprosessissa, työntekijöissä tai valmiissa tuotteessa. Toiminnalle 
mietitään hallintakeino, millä vaaran esiintymistä on mahdollista hallita. Vaaraa 
aiheuttavan toiminnalle määritetään hallintapiste tai kriittinen hallintapiste (CCP), 
miten ja millä toimintatavalla vaaraa aiheuttava toimintatapa pystytään hallitse-
maan.   (Elintarviketeollisuusliitto 2006a 8; Elintarviketeollisuusliitto 2006b, 14–
16; Elintarviketeollisuusliitto 2006c 7–8.)  
 
 
4.3 PAH-yhdisteet ja akryyliamidi 
 
Elintarvikkeiden teollisessa valmistuksessa syntyvät yleisimmät haitalliset yhdis-
teet ovat PAH-yhdisteet (polysykliset aromaattiset vedyt) sekä akryyliamidi, joita 
tarkastellaan tarkemmin alempana. Sekä PAH-yhdisteet että akryyliamidi synty-
vät kuumennuksen yhteydessä. WinNovan toiminnan laadun kannalta nämä 
kaksi ovat ne, joihin pystytään toiminnalla ja tarvittaessa toiminnan muutoksilla 
vaikuttamaan (Varjonmaa 2018). 
 
PAH-yhdisteet 
PAH-yhdisteet eli polysykliset aromaattiset hiilivedyt ovat rasvaliukoisia yhdis-
teitä, jotka sisältävät hiiltä ja vetyä. PAH-hiukkaset ovat pieniä ja kulkeutuvat 
luonnossa kaikkialle. PAH-yhdisteitä syntyy, kun ruokaa paahdetaan, savuste-
taan, grillataan tai kuivataan. PAH-yhdisteiden omavalvonnassa pyritään mah-
dollisimman alhaiseen pitoisuuteen. Lihateollisuudessa PAH-yhdisteiden pitoi-
suuteen pystytään vaikuttamaan käyttämällä oikeanlaista savustustekniikkaa. 
Suorasavustusta vältetään käyttämällä savukehitintä tai savustuskaappia oi-
keilla, yleensä matalilla lämpötiloilla. Grillatessa poltettava materiaali pitää olla 
tarpeeksi palanutta sekä rasvan tippumista poltettavan materiaalin päälle on väl-
tettävä. Lopullisen tuotteen liiallista polttamista tai ruskistamista pitää välttää. 
(Elintarvikkeiden ja talousveden… 2013, 87–88.) 
 
PAH-yhdisteitä esiintyy eniten savustetuissa kala- ja lihavalmisteissa. Lisäksi kor-
keita PAH-arvoja on hiilillä tai nuotiolla valmistetuissa tuotteissa sekä muun mu-
assa talkkunajauhossa, riihiruisjauhoissa, savukalassa, kahvissa, teessä ja 
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mausteissa. (Elintarvikkeiden ja talousveden… 2013, 86, 88; Wannberg, Broman 
& Omberg 2011, 32–34.) Suomalaiset saavat eniten PAH-yhdisteitä lihasta ja li-
havalmisteista. PAH-yhdisteiden on todettu aiheuttavan ympäristö- ja työperäi-
sen altistuksen aiheuttamaa keuhkosyöpää, lisääntymishäiriöitä, epämuodostu-
mia sekä vastustuskyvyn alenemista. (Elintarvikkeiden ja talousveden… 2013, 
87–89.)  
 
Akryyliamidi 
Akryyliamidia syntyy Maillard-reaktiossa kasvipohjaiseen, tärkkelyspitoiseen 
tuotteeseen. Tuotetta friteerattaessa, paistettaessa uunissa tai rasvassa tai 
paahtaessa, akryyliamidin muodostuminen on mahdollista. Keittämisen ei ole to-
dettu lisäävän akryyliamidipitoisuutta. (Akryyliamidi n.d.) 
 
Akryyliamidia voi muodostua käytettäessä 120 – 200 °C:een lämpötilaa. Akryy-
liamidin muodostuminen riippuu myös käyttävästä kypsennysajasta. Akryyliami-
dia ei muodostu pelkästään teollisessa valmistuksessa, vaan sitä voi muodostua 
myös kotitalouksien ruoanvalmistuksessa. Suurimmat akryyliamidipitoisuudet 
ovat perunalastuissa, ranskanperunoissa, näkkileivässä, kekseissä, aamiaismu-
roissa sekä kahvissa. Suomalaisten merkittävimmät akryyliamidin lähteet suurien 
käyttömääriensä vuoksi ovat aikuisilla kahvi, tärkkelyspitoiset laatikkoruoat sekä 
ruisleivät. Lapset saavat suurimmat akryyliamidimäärät laatikkoruuista, kek-
seistä, sipseistä sekä muista paistetuista perunatuotteista. (Akryyliamidi n.d.; 
Elintarvikkeiden ja talousveden… 2013, 92; Hirvonen, Jestoi, Tapanainen, 
Valsta, Virtanen, Sinkko, Kronberg-Kippilä, Kontto, Virtamo, Simell & Peltonen 
2011, 3–7; Salovaara, Ignatius, Jussila & Hurri-Muurikainen 2017, 174, 272.) 
 
Akryyliamidilla on neuropatologisia vaikutuksia, se vahingoittaa DNA:ta ja aiheut-
taa mutaatioita sekä saattaa lisätä syöpään sairastumista. Yhteys on kuitenkin 
vielä epäselvää, mutta altistumista suositellaan välttämään. Elintarvikkeiden val-
mistajille on annettu jo suositusarvot sekä toimintaohjeita akryyliamidipitoisuuk-
sien vähentämiseksi. Akryyliamidin pitoisuutta ei pysty poistamaan kokonaan, 
mutta sen määrää voi vähentää välttämällä ruoan liiallista kuumentamista paah-
tamalla tai paistamalla. Yleisesti paistamisessa tai paahtamisessa suositus on 
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pyrkiä mahdollisimman vaaleaan paistopintaan. (Akryyliamidi n.d.; Elintarvikkei-
den ja talousveden… 2013, 94.; Food drink Europe, 2013, 8.; Salovaara ym 2017, 
174.) 
 
On huomioitava, että tällä hetkellä akryyliamidin esiintymiselle ei ole asetettu lain-
säädännössä enimmäisrajoja. Alan toimijat on asetuksella velvoitettu tuotannolli -
silla toimenpiteillä vähentämään tuotteiden akryyliamidipitoisuuksia. (Euroopan 
komissio 2017; Kontaminanttien lainsäädäntö n.d.)  
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5 ELINTARVIKEVALVONTATIETOJEN JULKISTAMISJÄRJESTELMÄ  
 
 
5.1 Oiva 
 
Oiva on valtakunnallinen elintarvikevalvonnan tietojen julkistamisjärjestelmä, 
josta löytyy kaikkien säännöllisen valvonnan piirissä olevien elintarvikehuoneis-
tojen tarkastustulokset. Oivassa julkaistaan kaikkien säännöllisen valvonnan pii-
rissä olevien elintarvikehuoneistojen valvontatulokset. Kuluttajan on mahdolli -
suus itse hakea Oiva - tarkastusten tulokset haluamistaan yrityksistä Oivahymy- 
sivustolta. Oiva- tarkastuksen aikana valvontaviranomainen arvioi kohteen toi-
mintaa tarkastuksen hetkellä. On asioita, jotka eivät kuulu tarkastuskertomuksi in, 
kuten yrityksen taloudellisia asioita, eikä niitä kirjata. (Elintarvikevalvontatietojen 
Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 4,15,16.) 
 
Elintarvikelain mukaan  
Elintarvikkeiden tulee olla kemialliselta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta 
sekä terveydelliseltä laadultaan, koostumukseltaan ja muilta ominaisuuk-
siltaan sellaisia, että ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia, eivät aiheuta 
vaaraa ihmisen terveydelle eivätkä johda kuluttajaa harhaan. (Elintarvike-
laki 2006/23 7§.) 
 
Valvontaviranomaisen tarkastukselle antamat arvosanat (Oiva-arviointiasteikko) 
perustuvat elintarvikelainsäädännön vaatimuksiin. Vaatimukset koskevat elintar-
vikkeiden turvallisuutta ja niihin liittyviä vaaroja ja riskejä, kuluttajan etujen suoje-
lua sekä elintarvikealan toimijan vastuuta. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- jul-
kistamisjärjestelmä 2016, 6.)  
 
 
5.2 Oiva-raportin esilläpito 
 
Elintarvikealan toimijoiden on noudatettava suurta avoimuutta toiminnassaan. 
Yleisöllä on oikeus tutustua valvontaviranomaisen tekemään valvontaan sekä 
valvonnan tehokkuutta koskeviin tietoihin. (Euroopan parlamentin ja neuvoston 
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asetus 2004, 17-18.) Asetuksen mukaan, yleisöllä on oltava mahdollisuus tutus-
tua valvontaviranomaisen valvontatoimia ja niiden tehokkuutta koskeviin asiakir-
joihin (Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkistamisjärjestelmä 2016, 4).  
 
Valvontatiedoista julkisia ovat tarkastusten tulokset sekä mahdolliset uusintatar-
kastukset. Valvontaviranomainen julkistaa tarkastustuloksen Oivahymy -sivus-
tolla automaattisesti 10 vuorokauden päästä siitä, kun hän on lähettänyt tarkas-
tuksen tuloksen tarkastetulle yritykselle. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkis-
tamisjärjestelmä 2016, 4, 17). Elintarviketurvallisuusvirasto on antanut määräyk-
sen, jonka mukaan elintarvikealan toimijan on julkistettava valvontaviranomaisen 
antama raportti sellaisenaan tai ohjeistus, miten raportin löytää, omilla internetsi-
vuillaan, jos toimija myy tai markkinoi valmistamiaan tuotteita internetsivuillaan. 
Raportti tai ohjeistus miten raportin löytää, on oltava asiakkaan helposti löydettä-
vissä. Toimijan on myös laitettava raportti esille elintarvikehuoneistoon, paikkaan 
ja korkeuteen, josta asiakkaan on se helppo havaita tullessaan sisään. (Elintar-
vikelaki 2006/23, 21§; Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamisjärjestelmä 
2016, 16–17.) Malli Oiva-raportista on liitteenä 2.  
 
Hallbergin (2016, 66) tekemän tutkimuksen mukaan, suomalaisista kuluttajista 58 
% tunnistaa Oiva-järjestelmän ja noin 38 % ei ollut koskaan kuullut asiasta. Osa 
vastaajista oli epävarmoja. Oiva-raportin tulosten julkisuus alkoi 1.1.2016 (Elin-
tarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 4). Hallbergin (2016) 
tutkimuksen tuloksista voidaan päätellä, että suomalaiset kuluttajat ovat olleet 
valveutuneita, koska suurimmalle osalle Oivajärjestelmä oli tuttu. Hallberg oli teh-
nyt tutkimuksensa vuonna 2016. Oiva otettiin käyttöön kolme vuotta aiemmin eli 
2013. Tästä voidaan päätellä, että elintarvikevirasto onnistui Oivajärjestelmän 
markkinoinnissa.  
 
 
5.3 Oiva-arvosanojen tulkita 
 
Oiva-arvosana perustuu tarkastuksessa toiminnasta tehtyjen havaintojen riskei-
hin ja niiden luokitteluun. Samaa asiaa tarkasteltaessa havaintoja on useita, jotka 
arvioidaan yhtenä kokonaisuutena. Tarkastuksen tehnyt valvoja arvioi ja päättää 
25 
 
 
havaintojen perusteella, minkä arvosanan hän kirjaa raportille. (Elintarvikevalvon-
tatietojen Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 8.) 
 
 Oiva- arviointiasteikkoja on neljä: oivallinen, hyvä, korjattavaa ja huono (kuvio 
2).  
 
KUVIO 2. Oiva-asteikko (Evira 2017)  
 
Oivallinen hymiön saa, kun toimintaa on toteutettu lainsäädännön vaatimusten 
mukaisesti ja elintarvikkeiden turvallisuudesta on varmistuttu. Toimija on huo-
mannut mahdolliset epäkohdat ja pystynyt itse korjaamaan ne omavalvonnallaan. 
Valvoja ei ole havainnut toiminnassa puutteita tai säädöstenvastaisuutta. Kulut-
tajaa ei ole johdettu harhaan. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamisjärjes-
telmä 2016, 9.) 
 
 Hyvä hymiö kertoo, että toiminnassa on pieniä epäkohtia, joita toimija ei ole pys-
tynyt hallitsemaan omavalvonnallaan. Toiminta on toteutettu pääosin lainsäädän-
nön vaatimusten mukaisesti. Epäkohdat eivät ole vaarantaneet elintarviketurval-
lisuutta eivätkä johtaneet kuluttajaa harhaan. Valvoja antaa kirjallisen huomau-
tuksen epäkohdista, joiden korjaamiselle ei aseteta määräaikaa. Epäkohtien kor-
jaaminen tarkastetaan seuraavalla tarkastuskerralla. (Elintarvikevalvontatietojen 
Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 9.) 
 
Korjattavaa hymiö kertoo toiminnassa olevan epäkohtia, jotka heikentävät elin-
tarviketurvallisuutta.  Toiminta ei ole ollut lainsäädännön mukaista. Epäkohtien 
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vuoksi kuluttaja on mahdollisesti saanut harhaanjohtavan käsityksen. Valvonta -
asetuksen mukaan valvontaviranomaisen on varmistettava, että epäkohdat kor-
jataan, joten korjaamiselle annetaan määräaika. Toiminnassa havaitut epäkohdat 
tarkastetaan uusintatarkastuksessa. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkista-
misjärjestelmä 2016, 9.) 
 
Huono hymiön toimintaa ei ole toteutettu lainsäädännön mukaisesti. Toiminnassa 
on ollut epäkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuuden tai johtavat kulutta-
jaa vakavasti harhaan, eikä toimintaa ole varmistettu omavalvonnalla. Toimijalta 
vaaditaan välittömiä korjaavia toimenpiteitä. Huono- arvosanassa ryhdytään aina 
pakkokeinoprosessiin, jolla varmistetaan korjaaviin toimiin ryhtyminen ja lainsää-
dännön noudattaminen. Prosessin aikana toimija korjaa epäkohdat ja ilmoittaa 
korjauksesta valvojalle. Valvoja suorittaa uusintatarkastuksen, jossa arvosanaa 
on mahdollista korottaa.   (Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkistamisjärjestelmä 
2016, 10–11.) 
 
 
5.4 Valvontatarkastusten tiheydet 
 
Valvontatarkastuksen ajankohta riippuu Oiva-tarkastuksessa saadusta arvosa-
nasta. Korjattavaa tai huono arviointi aiheuttaa aina uusintatarkastuksen. Korjat-
tavaksi kehotetulle tai määrätylle epäkohdalle annetaan määräaika, jonka ai-
kana korjaus on suoritettava. Uusintatarkastuksella valvontaviranomainen var-
mistuu, että korjattavaksi kehotettu tai määrätty epäkohta on korjattu. Jos korjat-
tavaksi kehotettu epäkohta vaatii toimijalta paljon työtä, esimerkiksi rakenteiden 
korjaaminen, korjauksen aikana tehdyn tarkastuksen osa tarkastettavista asi-
oista eli riveistä voidaan jättää väliin. Kun toimija on saanut korjattua epäkohdat, 
on hänellä velvollisuus ilmoittaa asiasta valvontaviranomaiselle, joka tulee suo-
rittamaan uusintatarkastuksen 10 työpäivän sisällä (kuvio 3). (Elintarvikevalvon-
tatietojen Oiva-julkistamisjärjestelmä 2016, 12.)  
 
Mikäli tarkastuksessa todetaan, että elintarviketurvallisuus on vaarantumassa ja 
tarkastuksessa saatu arvosana on huono tai korjattava, valvontaviranomainen 
voi käynnistää hallinnollisen pakkokeinoprosessin. Prosessi on käynnistettävä 
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aina, jos valvontahistorian perusteella voi olettaa, ettei korjauskehotusta tulla to-
dennäköisesti noudattamaan. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkistamisjärjes-
telmä 2016, 10.) 
 
 
KUVIO 3. Oiva-asteikon mukaiset toiminnot kaaviona (Elintarvikevalvontatietojen 
Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 11) 
 
 
5.5 Oiva-raportin huomio- ja toimenpidekohdat 
 
Oiva-raporttiin tulee aina lyhyt, kirjallinen selvitys, jos tarkastettava asia ei ole 
saanut oivallinen- arvosanaa. Teksti kirjataan huomio- kohtaan. Eviran ohjeistuk-
sen mukaan asiaa tarkentavan lauseen olisi ymmärrettävyyden kannalta hyvä 
olla yhden lauseen mittainen.  Kirjallinen huomio on tarkoitettu tarkentamaan ku-
luttajalle, sitä mistä asiassa on ollut kyse. (Elintarvikevalvontatietojen Oiva-julkis-
tamisjärjestelmä 2016, 15.)  
 
Toimenpiteet- kohtaan valvontaviranomainen kirjaa tarkastettujen asioiden ha-
vainnot, jos tarkastettava asia eli rivi saa arvosanaksi jonkun muun kuin oivalli-
nen. Näin toimijan on mahdollisuus saada tietoonsa, miksi tarkastettu kohde sai 
kyseessä olevan arvosanan.  Toimenpiteet- kohta ei näy Oiva- raportissa, vaan 
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kohdat ovat luettavissa toimijalle lähetyssä tarkastuskertomuksessa. Toimenpi-
teiksi kirjataan havaitut epäkohdat, edellytetyt toimenpiteet sekä mahdollinen 
määräaika.  (Elintarvikevalvontatietojen Oiva- julkistamisjärjestelmä 2016, 15.) 
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6  OMAVALVONTA 
 
 
6.1 Omavalvontasuunnitelman sisältö 
 
Omavalvonnan perusideana on luoda kirjallinen suunnitelma, jonka avulla palve-
lun onnistumisen kannalta epävarmat ja riskiä aiheuttavat asiat ja tilanteet pysty-
tään tunnistamaan. Riskien toteutumisen ennaltaehkäisy vaatii kriittisten työvai-
heiden havainnointi- ja reagointikykyä sekä asioiden suunnitelmallista kehittämis-
kykyä. (Valvira 2016.) Toteutettaessa suunnitelmaa, samanaikaisesti sitä seura-
taan ja tarvittaessa tehdään muutoksia (Jordbruksverket n.d.). Omavalvonta-
suunnitelma on kuin kehä, joka muuttuu tarpeen vaatiessa (kuvio 4). Omavalvon-
tasuunnitelmien malleja löytyy Internetistä. Malleja ja vinkkejä ovat antaneet 
muun muassa kaupungit ja kunnat sekä eri elintarvikealojen toimijat.  
 
 
KUVIO 4. Omavalvontasuunnitelma (Jordsbruksverket n.d., muokattu) 
 
WinNovan elintarvikealan päivitetyt omavalvontasuunnitelmat tehtiin pitkälti van-
hojen pohjalta. Porin kaupungin terveysvalvontaviranomaisen (Varjonmaa 2018) 
kanssa neuvotteluissa saatujen ohjeiden ja vinkkien perusteella, omavalvonta-
suunnitelma päivitettiin. Pääkohteena suunnitelmia päivitettäessä oli riskien hal-
linta uudessa toimintaympäristössä.  
suunnittele
toteuta
seuraa
korjaa
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Elintarvikealan omavalvontasuunnitelmien kappalejako:  
1. Toimipaikan esittely ja sen yhteystiedot, toiminnan ja toimitilojen kuvaus, 
toiminnan vastuualue sekä koneet ja laitteet  
2. Eri työskentelyvaiheiden mahdolliset riskitekijät, niiden ehkäisevät toi-
menpiteet ja seuranta  
3. Elintarvikkeiden vastaanottoa ja varastointi  
4. Elintarvikkeiden säilytys, säilytyslämpötilat ja -ajat 
5. Tuotteiden valmistuksen kuvaus, raaka- ja lisäaineet ja valmiiden tuottei-
den jäähdytys ja säilytys 
6. Tuotteiden pakkaaminen, pakkausmateriaalit, pakkausmerkinnät ja aller-
geenit 
7. Kuljetus 
8. Tuotteiden jäljitettävyys ja takaisinveto 
9. Omavalvonta-asiakirjat, niiden päivittäminen ja säilytys ja näytteenotto-
suunnitelma 
10. Talousvesi 
11. Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepäilyt 
12. Hygienia, henkilökohtainen, vieraat sekä hygieniaosaaminen 
13. Astiahuolto, siivoussuunnitelmat, tuhoeläimet 
14. Jätehuolto 
15. Kunnossapito-ohjelma.  
 
Kuhunkin kappaleeseen tehtiin tarvittavat liitteet. Osa omavalvonnan vaativista 
liitteistä löytyy sähköisessä muodossa Fredman Pro- ohjelmasta. Sähköisessä 
muodossa ovat osa täytettävistä lomakkeista, kuten kylmiöiden ja pakastimien 
lämpötilat sekä raaka-aineiden vastaanotto tarkastukset. Paperille tehdään tar-
vittaessa esimerkiksi tuotteiden takaisinvedot sekä havainnot tuhoeläimistä.  
 
 
6.2 Sähköinen omavalvonta 
 
WinNovassa otettiin muuton yhteydessä käyttöön Fredman Pro- ohjelma. Ohjel-
man tulon myötä, suurin osa kirjallisesta materiaalista siirtyi pilvipalvelussa säily-
tettäväksi. Ohjelman tulo helpotti myös kirjallisen työn määrää. Esimerkiksi pesu-
koneiden, kylmiöiden ja pakastimien lämpötiloja ei tarvitse enää kirjata käsin, 
vaan anturit mittaavat ne ja lämpötilat siirtyvät ohjelmaan automaattisesti. Sa-
moin tuotteista mitatut eri tuotannon vaiheiden lämpötilat saadaan suoraan ohjel-
maan. Opiskelijoiden oppimisen vuoksi, opiskelijat kirjaavat paperille ylös eri vai-
heita kirjallisesti. Esimerkkinä tuotteen valmistuksen vaiheet työn alkamisesta lo-
petukseen asti sekä myyntiin vietyjen tuotteiden määrät.  
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Fredman Pro ohjelma toimii mobiilisti. Työsaleissa on käytössä tabletit, johon kir-
jaukset tehdään sekä langattomat lämpötila-anturit. Ohjelma myös muistuttaa, 
jos jotain, esimerkiksi pintapuhtausnäytteet, on tekemättä tai kirjaamatta. Samoin 
ohjelmasta tulee vikaraportti, jos jokin asia, esimerkiksi kylmiöiden tai pakasti-
mien lämpötilat vaativat toimenpidettä. Ohjelmasta on mahdollisuus seurata pe-
sukoneiden, kylmiöiden ja pakastimien lämpötilojen historiaa. Ohjelma myös hä-
lyttää, jos jokin lämpötila poikkeaa liikaa ennalta asetetuista arvoista. (Penttinen, 
2018.) 
 
Tyypillinen Fredman Pron päiväohjelma alkaa aamulla, kun raaka-aineet noude-
taan varastolta. Noudettaessa muutamasta raaka-aineesta mitataan lämpötilat. 
Työpäivän aikana tuotteiden valmistus- ja jäähdytyslämpötilat ja mahdolliset 
jäähdytysajat merkataan ohjelmaan. Työpäivän lopussa olevat pintapuhtausnäyt-
teiden ottamiset merkataan myös ohjelmaan.  
 
Omavalvontaan liittyvien materiaalien säilytysajat on Ruokavirasto määritellyt 
seuraavasti:  
Kaikki omavalvontakirjanpitoon liittyviä asiakirjoja on säilytettävä vä-
hintään vuosi elintarvikkeen vähimmäissäilyvyysajan päättymisestä. 
Laitoksissa asiakirjat tulee kuitenkin säilyttää vähintään kaksi vuotta 
tai, jos tuotteen säilyvyysaika on pitempi kuin yksi vuosi, vähintään 
vuosi elintarvikkeen vähimmäissäilyvyysajan päättymisestä. Asiakir-
jat voivat olla osittain tai kokonaan sähköisessä muodossa. (Elintar-
vikehuoneiston omavalvonta 2018.) 
 
Fredman Pro- ohjelmaan on mahdollista luoda enemmän kohtia, mitä nyt on käy-
tössä. Ohjelmaan saisi lisättyä esimerkiksi muistutukset harvemmin tehtävistä 
puhdistustoimenpiteistä tai esimerkiksi tuotteiden takaisivedot tai tuhoeläinten 
havainnot, jotka kirjataan vielä paperille. 
 
 
6.3 Henkilökunnan omavalvontaosaaminen  
.  
Omavalvonta rakentuu tukijärjestelmästä, vaarojen tunnistamisesta ja arvioin-
nista, hallintakeinojen määrittelemisestä sekä varsinaisesta HACCP eli vaarojen 
arvioinnin -järjestelmästä (Kontaminanttien lainsäädäntö n.d.) Tukijärjestelmällä 
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varmistetaan muun muassa elintarvikkeiden käsittelyhygienian riittävyys, oike-
anlaiset säilytyslämpötilat, kuluttajille annettujen tietojen toteutuminen, tilojen ja 
välineiden kunto sekä puhtaus. Henkilökunnan perehdytys, opastus ja koulutus, 
hygieniaosaaminen sekä terveydentilan seuranta ja varmistus kuuluvat tukijär-
jestelmän ohjelmiin. (Elintarvikehuoneiston omavalvonta 2018, 1.) 
 
Sekä Elintarvikelaki (2006/23) että elintarvikehygienia-asetus (852/2004) edellyt-
tävät, että henkilöllä, joka työskentelee yhteensä yli kolme kuukautta pakkaamat-
tomien helposti pilaantuvien, pakkaamattomien elintarvikkeiden käsittelyssä, on 
Elintarviketurvallisuusviraston hyväksymä osaamistodistus, jossa osoitetaan 
elintarvikehygieeninen osaaminen. Elintarvikealan toimijan on omalla kustannuk-
sella huolehdittava henkilökunnan tarpeen mukaisesta kouluttautumisesta.  (Elin-
tarvikelaki 2006/23 27§; Elintarvikehygienia-asetus 852/2004.) 
 
Hygieniaosaaminen on mahdollista osoittaa osaamistestillä. Hyväksytysti suori-
tetun testin jälkeen testattava saa osaamistodistuksen eli hygieniapassin. Hygie-
niapassi on myös mahdollista saada ilman testiä sopivan elintarvikealan koulu-
tuksen tai tutkinnon perusteella. Työntekijä on velvollinen osoittamaan osaami-
sensa työnantajalle alkuperäisellä paperisella osaamistodistuksella tai hygie-
niaosaamiskortilla. Työnantajan tehtävänä on pitää kirjaa suoritetuita hygie-
niaosaamisista osana omavalvontaa. (Hygieniaosaaminen 2018; Hygienia-
passi.fi 2019.) 
 
Henkilökunnan hygieniaosaaminen pitää pystyä esittämään valvontaviranomai-
selle. Hygieniapassit voivat olla kopioituna tai luettelomuodossa tai jopa alkupe-
räisenä. Kirjapitotavan saa alan toimija valita. Tiedot voivat olla kirjallisessa tai 
sähköisessä muodossa. Omavalvontaan kuuluu myös henkilökunnan terveyden-
tilan seuranta, josta selviää työntekijän soveltuvuus työhön. Henkilökunnan ter-
veysselvitys on myös lakisäänteisesti esitettävä valvontaviranomaiselle hänen 
pyydettyään. Edellä mainittujen asioiden säilyttäminen vaatii tietosuojaa ja -tur-
vaa, joka on työnantajan vastuulla. (Omavalvonnan rakenne n.d.; Tietosuoja-
asiat elintarvikealalla n.d.) 
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7 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS 
 
 
7.1 Tieteellisen tutkimus ja sen tarkoitus 
 
WinNovan strategiassa yhtenä painopisteenä on johtaminen. Jokainen kustan-
nuspaikka tekee oman toimintasuunnitelmansa, jossa johtaminen on yksi tee-
moista. Palvelu Porin kustannuspaikan johtamisen yhdeksi teemaksi on valittu 
yhteisöllisyys ja osallistuminen. Yhteisöllisyyden ja osallistumisen yhdeksi toi-
menpiteen aiheeksi on kirjattu ’Uuteen toimeen/yksikköön siirryttäessä henkilöstö 
tuntee olonsa kotoisaksi’. Toimintakäsikirja tähtää kaikille yhtäläisen tiedon anta-
miseen ja samanlaisten toimintaperiaatteiden selvittämiseen. 
 
Toimintajärjestelmä toimii laadun hallinnan ja strategian johtamisen apuvälineenä 
(Ritola 2017). Siinä kuvataan kattavasti organisaation toiminnan eri osa-alueet. 
Toimintakäsikirjasta henkilöstö saa johdolta toimintaohjeita, mutta se voidaan an-
taa myös yrityksen asiakkaille ja sidosryhmille. Toimintakäsikirja avaa ovet yrityk-
sen käytäntöihin. Se toimii myös perehdytyksen materiaalina. Toimivan työyhtei-
sön saavuttamisen kannalta, hyvin hoidettu perehdytys ja työntekijän saamat sel-
keät toimintaohjeet, ovat ehdottoman tärkeitä asioita.  (Kaivolahti 2011, 9–10; 
Kytökangas 2014, 15.) 
 
Toimintakäsikirjassa yrityksen eri prosessit pidetään ajan tasalla, jolloin niitä on 
myös helppo kehittää. Hyvä toimintakäsikirja auttaa tehostamaan työntekijöiden 
työaikaa, koska tiedon etsimiseen ei kulu enää turhaa aikaa. (Ritola 2017.) 
 
Omavalvontaan liittyvät asiat ovat tärkeitä koko Palvelu Porin koulutusalojen 
vuoksi. Siksi tulevaisuudessa tehtävän toimintakäsikirjan yhdeksi aiheeksi nou-
see omavalvontaan liittyvät asiat. Tutkimuksen tarkoituksena oli kartoittaa nykyi-
sen henkilökunnan mielipiteet omavalvonnassa huomioitavista asioista tulevaa 
toimintakäsikirjaa varten. Työn tavoitteena oli saada selville, mitä asioita ja toi-
mintatapoja toimintakäsikirjassa pitäisi erityisesti korostaa sekä mitä omavalvon-
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taan liittyviä asioita henkilökunta haluaa painottaa. Tutkimuskysymyksiksi asetet-
tiin: Mitkä omavalvonnan opetusta tai toiminnan tapoja koskevat asiat nousevat 
tärkeimmiksi?  
 
 
7.2 Kyselytutkimus 
 
Tieteellisen tutkimuksen avulla hankittu tieto on yksi tiedonhankinnan muodoista. 
Tieto saattaa olla piilossa olevaa, joka on syntynyt tiedostamatta, päättelemällä 
asian. Tieto voi olla johtopäätöksiä, jotka on tehty havainnoimalla ja kokemalla. 
Tieto voi löytyä kirjoista tai kysymällä eri henkilöiltä. Edellä mainituin tavoin kerä-
tystä tiedosta on mahdollista tehdä tutkimus. Tutkimukseen voidaan ryhtyä, kun 
ongelmat eivät ratkeakaan normaalisti pohtimalla.  Soveltavan tutkimuksen läh-
tökohta on uutta tietoa hankkimalla löytää keino ongelman selvittämiseksi.  Han-
kittavalla tiedolla pyritään johonkin käytännön tavoitteeseen tai sovellukseen. 
(Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 18–19; Pekkanen 2000, 6.) tieot 
 
Tutkimusetiikka perustuu terveen järjen mukaiseen käsitykseen ja käyttäytymis-
sääntöön siitä mikä on hyvää, oikein tehtyä, tarpeellista, tärkeää, pääteltyä ja ra-
portoitua (Jokinen & Pehkonen 2017). Tutkimuksen eri vaiheissa noudatettava 
rehellisyys, huolellisuus, avoimuus ja tarkkuus, kuuluvat hyvään tieteelliseen tut-
kimustavan perusteisiin (Hallamaa, Lötjönen, Launis & Sorvali 2006, Jokisen & 
Pehkosen 2017 mukaan). Tutkimusstrategian ja tutkimusmetodien valinta riippuu 
valitusta tutkimustehtävästä tai tutkimuksen ongelmista (Hirsjärvi, Remes & Sa-
javaara 2009, 132).  
 
Tutkimusmenetelmäksi valittiin kvantitatiivisesti tehty tapaustutkimus, koska ha-
luttiin saada tiedoksi tietyn kustannuspaikan henkilökunnan mielipiteet ja ajatuk-
set. Kvantitatiivinen eli määrällinen tutkimusmenetelmä vastaa edellä mainittuihin 
kysymyksiin. (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 134–138.)  
 
Kvantitatiivisen tutkimuksen keskeisiin piirteisiin kuuluvat muun muassa aiemmat 
teoriat sekä tutkittavien henkilöiden tarkka valinta. Kvantitatiivinen ajattelutapa 
pohjautuu tietoon, joka on peräisin aistihavainnosta ja loogisesta päättelystä, joka 
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perustuu suoriin aistihavaintoihin.   (Hirsjärvi, Remes & Sajavaara 2009, 139–
140.) Tutkimuksen aiheeksi rajattiin omavalvonta, vaikka tulevaisuudessa teh-
tävä toimintakäsikirja käsittää asioita muiltakin osilta. Tutkimuksen kohteeksi va-
littiin WinNovan Palvelu Porin henkilökunta, johon kuuluu noin 50 henkilöä.  Pal-
velualalle kuuluva puhtaus- ja kiinteistöpalveluala jätettiin työn tilaajan toiveesta 
pois, jolloin mahdollisten vastaajien määrä tippui. Puhtaus- ja kiinteistöpalvelu-
alan toiminnan koettiin olevan erilaista verrattuna muihin palvelualoihin, joten hei-
dän vastuksensa saattaisi vääristää halutun tiedon laatua.  
 
Tutkimus toteutettiin Microsoft Office 365 pilvipalvelussa saatavilla olevalla 
Forms- ohjelmalla. Ohjelmaan luotiin kysely (liite 3), jonka linkki lähetettiin Pal-
velu Porin elintarvike- ja ravintola- ja cateringalojen henkilökunnalle. Tutkimus 
tehtiin 6.–19.5.2019 välisenä aikana. Kyselyyn vastattiin anonyymisti.  
 
 
7.3 Tutkimustulokset ja analysointi 
 
Linkki tutkimuslomakkeeseen lähetettiin 21 henkilölle, joista 14 vastasi. Vastaus-
prosentiksi muodostui 67, jota voidaan pitää hyvänä, vaikka tutkimus toteutetti in 
lukukauden lopussa.   
 
Kyselyn vastaamiseen käytettiin keskimääriin noin seitsemän minuuttia aikaa, jo-
ten voi päätellä, että vastaajat olivat perehtyneet asiaan. Kyselyssä oli kaikkiaan 
13 kysymystä, joista yhteen pyydettiin sanallista vastausta. Kahdessa kysymyk-
sessä pyydettiin laittamaan viisi asiaa tärkeysjärjestykseen. Tutkimuksen kysy-
mykset eivät koskettaneet opiskelijoille annettavaa opetusta, vaan henkilökunnan 
toimintatapoja sekä henkilökunnan mielipidettä omavalvonta-asioiden tärkey-
destä. 
 
Tutkimuksen analysoinnin kannalta ongelmakohdaksi muodostui Forms- lomak-
keen ominaisuus niissä kahdessa kysymyksessä, joissa vaihtoehdot piti laittaa 
tärkeysjärjestykseen. Kysymyksiä ei saatu lukittua niin, ettei vastaaja olisi pysty-
nyt antamaan samaa arvosanaa useammalle vaihtoehdolle. Kysymyksen kaikki 
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vastausvaihtoehdot olivat tärkeitä omavalvonnan kannalta, eikä lukituksen puut-
tuessa saatu selville sitä kaikista tärkeintä asiaa. Tuloksia tarkasteltaessa huo-
mattiin, että kysymykseen olisi pitänyt lisätä pyyntö antaa sama arvosana vain 
kerran.  
 
Kyselyssä kysyttiin vastaajien työvuosien määrää WinNovassa tai sitä edeltä-
vissä oppilaitoksissa. Vastaajista 78% oli työskennellyt samassa työtehtävässä 
yli viisi vuotta. Joten voidaan todeta, että elintarvike- ja ravintola- ja cateringalojen 
henkilökunta on ollut samassa työtehtävässä jo pitkään (kuvio 5). Kyselyn tulok-
sista selvisi, ettei aloilla ollut yhteään kolmesta viiteen vuotta töissä ollutta.   
 
 
 
KUVIO 5. WinNovan Elintarvike- ja ravintola- ja cateringalojen henkilökunnan työ-
vuosien määrä vuonna 2019 (n=14) 
 
Vastaajilta kysyttiin alaan liittyvien passien ja korttien suorittamisesta. Hygienia-
passi oli kaikilla vastaajilla. Seuraavaksi eniten (71 %) oli anniskelupassin suorit-
taneita. Ravitsemuspassi oli 42 %. Ympäristöosaava ammattilaisen oli suorittanut 
21 %. Työturvallisuuskortti ja joku muu (ei tietoa) oli yhdellä vastaajalla (kuvio 6). 
 
< 3 vuotta
> 5 vuotta  
> 10 vuotta
Henkilökunnan työvuodet
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KUVIO 6. Henkilökunnan passi- ja korttisuoritukset (n=14) 
 
Tutkimuksessa kysyttiin, onko vastaajalle osoitettu jokin vastuutehtävä koskien 
omavalvontaa. Vastaajista 64 % vastasi, että on. Kysymyksen tarkentamisella 
olisi kenties saatu erilainen lopputulos. Jos kysymyksessä olisi mainittu esimer-
kiksi omavalvontasuunnitelmien päivittäminen, olisi on-vastausten määrä ollut 
täysin toinen. Nyt jokaisen velvollisuus on huolehtia omavalvonnan toteuttami-
sesta. Jäi mietittäväksi, ymmärsikö osa vastaajista omavalvonnan toteuttamisen 
vastuutehtäväksi.  
 
Elintarvike- ja ravintola- ja cateringalojen henkilökunta arvioi tutkimuksen kysy-
myksissä omaa omavalvonnan osaamistaan. Kysymyksissä kysyttiin myös ar-
viota siitä, että jos tarvitsisi osallistua testiin, jossa mitataan omavalvonnan osaa-
mista, tarvitseeko vastaaja koulutusta ennen testiä.  Ristiintaulukoimalla nämä 
kaksi kysymystä, saatiin tulos, jossa kouluttautumistarvetta kokevat eniten ne 43 
%, jotka tuntevat omavalvontaosaamisensa keskiverroksi. Huomioitavaa on 
myös se, että ne, jotka tarvitsisivat täydennettävää osaamiseensa, eivät halun-
neet lisäkoulutusta (kuvio 7).   
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KUVI0 7 WinNovan Elintarvike- ja ravintola- ja cateringalojen henkilökunnan 
omavalvonta-asioiden osaaminen ja kouluttautumishalukkuus (n=14) 
 
WinNovassa on henkilökunnalla käytössä HR-järjestelmänä Sympa, johon jokai-
sen pitäisi merkata käymänsä koulutukset. Tutkimuksessa kysyttiin, onko jokai-
nen muistanut merkitä käymänsä koulutukset. 36 % vastasi merkinneensä kaikki, 
36 % ilmoitti, että jotain oli varmasti jäänyt merkitsemättä. 29 % vastasi, ettei ollut 
merkinnyt mitään. Merkitsemättä jättämisen määrää varmasti nosti talossa tutki-
muksen aikana kaksi määräaikaisena ollutta opettajaa.  
 
Henkilökunta siirtyy tarvittaessa työsalista / opetuskeittiöstä toiseen, jolloin on 
tarve tietää, missä kunkin paikan omavalvontasuunnitelmat sijaitsevat. Tutkimuk-
sessa saatiin selville, että puolet tietävät kaikkien suunnitelmien sijainnin, puolet 
eivät.  
 
Tutkimuksessa pyydettiin laittamaan tärkeysjärjestykseen omavalvonta-asioiden 
opettaminen opiskelijoille, eri yksiköiden riskitekijöiden tunnistaminen, yhteistyö 
valvontaviranomaisen kanssa, säännöllinen omavalvonta-asioiden koulutus sekä 
alakohtaisen vastuuhenkilön nimeäminen (kuvio 8). Vastaajilla oli mahdollisuus 
antaa arvosanat yhdestä viiteen, jossa viisi oli eniten ja yksi vähiten tärkeäksi 
koettu. Koska tässä kysymyksessä vastaaja pystyi antamaan saman arvosanan, 
vaikka kaikkiin kohtiin, saatua tulosta ei voi pitää täysin luotettavana. Luotettavan 
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tuloksen saamiseksi, taulukko olisi pitänyt pystyä lukitsemaan niin, ettei samaa 
arvosanaa olisi voinut antaa kuin kerran.  
 
Saadusta tuloksesta on kuitenkin havaittavissa, että tärkeimpänä kohtana pidet-
tiin toiminnan riskitekijöiden tunnistamista, koska se sai eniten yhteenlaskettuja 
pisteitä (pystyakseli).  
 
 
KUVIO 8.  Omavalvonta-asioiden opettamisen tärkeys (n=14) 
 
Toisessa monivalintakysymyksessä raaka-aineiden vastaanotto, tuotannonoh-
jausjärjestelmien käyttö, myytävien tuotteiden seuranta ja jäljitettävyys, siivous-
ohjelma ja jätehuolto sekä henkilökunnan toiminta sairastuneena pyydettiin lait-
tamaan tärkeysjärjestykseen, tärkeimmäksi asiaksi nousi tuotteiden seuranta ja 
jäljitettävyys (kuvio 9). Tässä kysymyksessä kohdattiin sama ongelma, kuin 
edellä käsiteltiin. Myös tätä kysymyskohtaa ei saatu lukittua niin, ettei vastaaja 
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voinut antaa samaa arvosanaa moneen eri kohtaan. Joten myös tämä tulos ei 
ole täysin luotettava.  
 
Annetut  
pisteet 
yhteensä 
 
KUVIO 9.  Käytännön työskentelyn asiat tärkeysjärjestyksessä (n=14) 
 
WinNovan jokaiseen yksikköön (opetuskeittiöt / varasto / ravintola / kahvila / ym. 
on tehty omat omavalvontasuunnitelmat. Tutkimuksessa haluttiin selventää, oli-
siko kohteisiin vielä tarvetta tehdä yksinkertaistetut omavalvontaohjeistukse t. 
Vastaajista 86 % oli yksinkertaistettujen suunnitelmien kannalla (kuvio10). 
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KUVIO 10 Tarve yksinkertaistetulle omavalvontaohjeistukselle (n=14) 
 
Tutkimuksesta kävi ilmi, että vastaajat olivat yksimielisiä siitä, kun osastolle saa-
puu uusi työntekijä, pitää uudelle työntekijälle nimetä vastuuhenkilö, kenen 
kanssa käydään läpi omavalvontaan liittyviä asioita.  
 
Tutkimuksen vastauksissa hajontaa saatiin kysymykseen omavalvonta-asioiden 
käsittelytiheydestä kokouksissa. 43 % vastaajista kannatti omavalvonta-asioiden 
käsittelyä kaksi kertaa vuodessa. Kaksi tai enemmän käsittelykertaa vuodessa 
kannatti 21 %. Kerran vuodessa riittäisi 22 % vastaajista. Muu vaihtoehtoa kan-
natti 14 % vastaajista (kuvio 11). 
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KUVIO 11. Omavalvonta-asioiden käsittelytiheys (n=14) 
 
Tutkimuksessa annettiin mahdollisuus vielä sanalliseen kommentointiin kysytty-
jen asioiden suhteen. Kukaan vastaajista ei käyttänyt tätä mahdollisuutta.  
 
 
7.4 Uusi käytäntö aikaan 
 
Työn tilaaja halusi selvittää henkilökunnan mielipidettä siihen, miten osastolle tu-
levat vieraat otetaan vastaan. WinNovassa on Info-tiski, johon vieraan voisi oh-
jata. Sen sijainti on todettu hankalaksi sekä pitkän välimatkan että henkilökunnan 
pakollisen suojavaatetuksen vuoksi. Hygieniaohjeistuksen mukaan, henkilökunta 
vaihtaa työvaatteet pois poistuessaan omalta alueelta. 
 
WinNovan turvallisuusohjeiden mukaan, talossa liikkuva henkilö pitää olla tunnis-
tettavissa. Opiskelijoille on jaettu omat kortit ja henkilökunnalle kuvalliset kortit, 
joita on pidettävä aina mukana. Talossa tunnistamattomana liikkuva henkilö saat-
taa johtaa tarpeettomaan hälytykseen. Joten ilman saattajaa vieras ei voi liikkua. 
 
Kyselyssä kysyttiin avoimena kysymyksenä osastolle saapuvien vieraiden 
kanssa toimimisesta, heidän ilmoittautumisestansa ja suojavaatetuksen huoleh-
timisesta, saatiin hyvin samansisältöisiä vastauksia. Yhteispäätelmäksi voidaan 
todeta ”Ilmoittautuminen hankalaa talon Info-tiskillä, koska on niin kaukana. Kun 
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vieras saapuu taloon, hän ottaa yhteyttä vastaanottavaan henkilöön ja hänet nou-
detaan sovitusta paikasta. Vastaanottava henkilö huolehtii tarvittavan suojavaa-
tetuksen.” 
 
Vastauksista päätellen, henkilökunta kokee, että vierailijoiden on helpompi tulla 
sisälle osastolle lähimmästä ulko-ovesta. Silloin hänet ottaa heti oikea henkilö 
vastaan ja vastaanottajalle jää vastuu oikeanlaisesta pukeutumisesta.  
 
 
7.5 Tutkimuksen validiteetti ja reliabiliteetti 
 
Tutkimuksen validiteettia voidaan pitää hyvänä, koska saadut vastaukset ovat 
pitkälti yhteneviä. Työn tilaaja on saanut vastaukset haluamiinsa kysymyksiin ja 
pystyy kehittämään omaa toimintaansa vastausten perusteella. Saatujen vas-
tausten perusteella, on oletettavissa, että jo olemassa olevien käytänteiden vah-
vistetaan viralliseksi toimintatavaksi.  
 
Saatujen vastausten reliabiliteettia voidaan myös pitää hyvänä. Saadut vastauk-
set on annettu ammattitaidolla, ymmärtäen että kyselyssä oli mahdollisuus vai-
kuttaa oman alan toimintatapoihin.  Vaikka tämän tutkimuksen saadut tulokset 
eivät palvele suoraan vastaavaa oppilaitosta, tuloksista on mahdollista saada vih-
jeitä ja muuntaa niitä vastaamaan omaa toimintaa.  
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8 POHDINTA 
 
 
Elintarvikealalla suoritettavaa valvontaa tehdään kuluttajan parhaaksi. Valvon-
nan tarkoitus on varmistaa elintarvikkeiden tuoteturvallisuus aina raaka-aineiden 
kasvatuksesta kuluttajan käyttöön asti. Viranomaisten valvonta ulottuu laajalle 
alueelle. Toimijoita, jotka myyvät vain muualla tuotettua, ei valvota, ellei tarvetta 
ilmene. Suomessa kuluttaja voi turvallisin mielin ostaa elintarvikkeita mistä vain. 
Sama asia ei ole kaikkialla maailmassa.  
 
Elintarvikkeiden sisältämät vierasaineiden enimmäispitoisuutta säädetään lailla. 
Huomattava on, että kaikki kontaminantit eivät ole saaneet rajoja, mutta silti alan 
toimijat on velvoitettu omalla toiminnallaan alentamaan kontaminanttien määrää. 
Ammatillisessa oppilaitoksessa, opiskelijoiden ammatillinen kasvu on usein vasta 
alussa, joten tuoteturvallisuuden takia, kontaminantteja on siellä tarkasteltava tar-
kemmin.  
 
EU:n valvonta-asetus 882/2004 määrää, että elintarvikealan toimijan on oltava 
avoin toimintansa suhteen.  Valvontaviranomaiset on päästettävä tarkastamaan 
elintarvikehuoneisto, jossa toimintaa harjoitetaan. Valvontaviranomaisten raportit 
julkaistaan Oiva-valvontajärjestelmässä, josta tavallisella kuluttajallakin on oi-
keus halutessaan nähdä ne. Elintarvikealan toimijan on laitettava Oiva-raportti  
esille paikkaan, jossa elintarvikehuoneistoon saapujan on se helppo havaita. 
Hallbergin (2016) tutkimuksen mukaan, Oiva-hymyt ovat jo usealle kuluttajalle 
tuttuja kuvioita. Kuvioiden selitykset ei välttämättä. Jokainen ei välttämättä tie-
dosta eroja hymiöiden välillä. Varsinkaan oivallinen- ja hyvä- arvosanat ovat hel-
posti sekoitettavissa, jos vieressä ei ole mitään, mihin verrata.  
 
Tutkimuksen tekeminen vuoden toiminnan jälkeen uudessa toimintaympäris-
tössä, osui oikeaan ajankohtaan. Vuoden toiminnan jälkeen oli jo päästy sisälle 
uuteen ympäristöön ja huomattu toiminnan muutoksia vaativia kohtia. Vaikka tut-
kimuksessa saadut tulokset vastaavat pitkälti jo olemassa olevia toimintatapoja, 
vastauksissa saatiin selville henkilökunnan painottamia asioita. Omavalvonta-
45 
 
 
asioita käsitellään osaston kokouksissa säännöllisesti, mutta kirjallista palautetta 
ei ole aiemmin pyydetty.  
 
Tutkimuksen vastusten perusteella, toimeksiantajan on hyvä jatkaa toimintakäsi-
kirjan omavalvonnan osuutta. Tutkimuksen vastauksissa nousivat esille henkilö-
kunnan ammatillinen osaaminen. Toiminnan riskitekijöiden tunnistaminen on eri-
tyisen tärkeää alan oppilaitoksilla sekä myytävien tuotteiden laadun varmistami-
nen. Tulos oli samanlainen, mitä hygieenikkoeläinlääkäri oli aiemmissa neuvot-
teluissa ohjeistanut tarkkailemaan. (Varjonmaa 2018) 
 
Vaikka liitteenä 4 oleva omavalvontasuunnitelma on osittain keskeneräinen, pys-
tyy sitä soveltamaan myös muissa vastaavissa tiloissa. Porin kaupungin hygiee-
nikkoeläinkääkäri Jenni Varjonmaa tarkasti työn toimeksiantajalle tehdyt omaval-
vontasuunnitelmat kerran kirjoitusprosessin aikana. Prosessin aikana saatiin 
muutama lisäysehdotus ja ne toteutettiin.  
 
Eviran sulautuminen Ruokaviraston sisälle 1.1.2019 aiheutti työn kirjoittamisen 
aikana lisää ylimääräistä työtä. Kaikkia Eviran lähteitä ei enää löytynyt vanhasta 
paikasta. Osa lähteistä oli poistettu kokonaan, osa siirretty Ruokaviraston alle. 
Huomattavaa nyt onkin, että Ruokavirasto päivittää materiaaleja edelleen.  Odo-
tettavissa on, ettei tämän työn kaikki Eviran nimissä olevat lähteet ole enää löy-
dettävissä viitteen tai lähteen mukaisesti.  
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Liite 3 Kyselylomake 
      1(2) 
1. Kuinka monta vuotta olet ollut tässä työssä, mitä juuri nyt teet? 
• alle 3 
• 3–5 vuotta 
• 5–10 vuotta 
• yli 10 vuotta 
 
2. Mitä alla olevista koulutuksista olet suorittanut 
• hygieniapassi 
• ravitsemuspassi 
• ympäristöosaava 
• anniskelupassi 
• työturvallisuuskortti 
• matkailualan turvallisuuspassi 
• muu 
 
3. Kuuluuko työhösi sinulle osoitettu vastuutehtävä koskien omavalvonnan 
jotain osuutta? 
• kyllä 
• ei 
 
4. Minkälaiseksi arvioisit oman omavalvonnan osaamisesi tällä hetkellä voi-
massa olevien asetusten suhteen? 
• hyvä, pystyn tarvittaessa neuvomaan muitakin 
• keskiverto, pärjään tiedoillani 
• täydennettävää / päivitettävää olisi 
 
5. Oletko muistanut aina merkitä kaikki omavalvontaa koskevat koulutuksen 
WinNovan järjestelmään? 
• olen merkinnyt kaikki koulutukset 
• jotain on varmasti jäänyt merkitsemättä 
• en ole merkinnyt mitään koulutuksia 
 
6. Tiedätkö mistä kaikki omavalvontaa koskevat asiakirjat löytyvät? 
• kyllä 
• en 
 
7. Mitä omavalvonta-asioita sinä haluaisit painottaa tulevan toimintakäsikir-
jan kirjallisessa ohjeistuksessa? Anna arvosana 1, jos koet asian vähiten 
tärkeäksi, arvosana 5, jos koet asian tärkeimmäksi.  
• vastuuhenkilön nimeäminen osastokohtaisesti 
• omavalvonta-asioiden säännöllinen kouluttaminen henkilökunnalle 
• yhteistyö elintarvikevalvontaviranomaisen kanssa 
• jokaisen yksikön toiminnan riskitekijöiden tunnistaminen ja niiden ennal-
taehkäisy 
(jatkuu) 
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• omavalvonnan opettaminen opiskelijoille 
8. Käytännön työskentelyyn liittyvä kysymys. Mitä sinä haluaisit painottaa 
tulevan toimintakäsikirjan ohjeistuksessa? Anna arvosana 1, jos koet 
asian vähiten tärkeäksi, arvosana 5, jos koet asian tärkeimmäksi. 
• raaka-aineiden vastaanotto ja säilytys 
• tuotannonohjausjärjestelmän ja sähköisen omavalvontaohjelman käyttö 
• myytävien tuotteiden lämpötilojen seuranta, pakkaaminen ja pakkaus-
merkinnät sekä tuotteiden jäljitettävyys 
• siivousohjelman noudattaminen, jätehuolto sekä kierrätys ja tuhoeläimet 
• henkilökunnan toiminta sairastuneena tai sairautta epäiltäessä, mukaan 
lukien infektiot ja tartuntataudit 
 
9. Pitäisikö mielestäsi jokaisessa yksikössä olla omavalvontasuunnitelmien 
lisäksi yksinkertaistettu omavalvontaohjeistus? 
• kyllä 
• ei 
 
10. Uuden työntekijän saapuessa, pitäisikö hänelle nimetä henkilö, kenen 
kanssa uusi työntekijä käy omavalvonta-asiat läpi? 
• kyllä 
• ei 
 
11. Vieraan saapuessa, miten hänen kanssaan pitäisi toimia? 
 
12. Tulevaisuudessa Palvelu Porin jokaiselle tulee vuosittain suoritettavaksi 
sähköinen kysymyssarja omavalvonnasta, jolla varmistetaan osaaminen. 
Kaipaatko koulutusta asioiden varmistamiseksi ennen ensimmäistä tes-
tiä? 
• kyllä 
• en 
 
13. Kuinka usein omavalvonta-asioita pitäisi käydä läpi osastokokouksissa? 
• kerran vuodessa 
• kaksi kertaa vuodessa 
• useammin kuin kaksi kertaa vuodessa 
• avoin vastaus 
 
14. Jäikö sinulle vielä jotain, mitä haluaisit sanoa?  
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1. Toimipaikka 
 
 
 
       
Yritys  Länsirannikon Koulutus Oy WinNova 
 
Toimipaikan nimi Palvelu Pori 
Elintarvikeosasto 
Leipomo ja konditoria 
Toimipaikan osoite Tiedepuisto 3 
26600 Pori 
Toimipisteen, opettajien ja opintoavusta-
jan 
puhelinnumerot 
Vaihde: (02) 623 7100 
Opettaja: puh: 044 455???? 
Opintoavustaja: Katriina Nevala, puh: 
044 455 8451 
 
Keskusvaraston 
varastonhoitaja 
Elviira Alhosalo, puh: 044 455 ???? 
Sähköposti etunimi.sukunimi@winnova.fi 
Omavalvontasuunnitelman laatija /pvm Katriina Nevala 31.7.2018 
 
Elintarvikevalvonta (Vapaalla: Johanna Kulmala, puh: 044 701 
7038) 
Sijainen: Jenni Varjonmaa puh: 044 701 
1224  
Päivystyspuhelin: 044 701 3353 
Porin kaupunki, ympäristövirasto 
Valtakatu 11, 28100 Pori 
Työterveyshuolto Mehiläinen Pori 
Kuninkaantie 3  
Ajanvaraus: 0404149800 
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1.2 Toimipaikan kuvaus 
 
WinNova on toisen asteen ammatillista koulutusta tarjoava yritys. WinNovan toimintaa 
on Satakunnassa sekä Vakka-Suomen alueella. Leipomo ja konditoria kuuluvat Palvelu 
Porin kustannuspaikkaan ja työtilat sijaitsevat WinNovan Kampus alueella Länsi-Porissa 
Tiedekadulla. Talo, jossa leipomon ja konditorian tilat sijaitsevat, peruskorjattiin vuonna 
2018. Leipomon ja konditorian kanssa samassa siivessä sijaitsevat Ravitsemis- ja Cate-
ring alan työtilat (opetuskeittiöt, ravintolakeittiö ja -sali Woitto), elintarviketeknologian 
työsalit sekä Palvelu Porin keskusvarasto Warasto.  
 
 
1.2.1 Leipomon toiminnan kuvaus 
 
Leipomon työtiloissa työskentelee elintarvikealan perustutkintoa tai jotain elintarvikea lan 
perustutkinnon tutkinnonosaa tai ammattitutkintoa suorittavia opiskelijoita. Työsalissa on 
samaan aikaan työskentelemässä yksi ryhmä. Tiloissa työskentelee aina myös opettaja. 
Opintoavustaja työskentelee leipomossa tarpeen mukaan. Kerrallaan tiloissa työskente-
levä henkilömäärä on noin 20. Työskentelyaika on klo 8:15 ja 16:15 välillä. Opiskelijat 
on jaettu työpareihin, joilla on omat vastuualueensa valmistettavien tuotteiden ja jälkitöi-
den suhteen.  
 
Leipomossa valmistetaan opiskelijatöinä erilaisia ruoka- ja kahvileipätuotteita, kuten 
sämpylöitä ja leipiä, kahvipitkoja, -kransseja ja pikkupullia, viinereitä, voitaikinatuotte ita 
ja munkkeja. Tuotteita valmistetaan pienissä sarjoissa ja useita eri tuoteryhmiä kerrallaan. 
Valmistettavat tuotteet myydään oppilaitoksen tiloissa sijaitsevassa kahvilamyymälä 
Weerassa jonka asiakaskuntaa ovat oppilaitoksen henkilökunta ja opiskelijat, sekä oppi-
laitoksen ulkopuolelta tulevat asiakkaat.  Satunnaisesti tuotteita lähetetään muihin Win-
Novan oppilaitoksiin. Valmistettavat määrät riippuvat opetussuunnitelmasta ja mahdolli-
sista asiakkaan etukäteen tekemistä tilauksista.  
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1.2.2 Konditorian toiminnan kuvaus 
 
Konditoriassa työskentelee pääsääntöisesti toisen ja kolmannen vuoden opiskelijo ita. 
Molempia luokkia on yksi. Konditoriassa työskentelee oma opettaja. Opintoavus taja 
työskentelee tarpeen mukaan. Kerrallaan tiloissa työskentelevä henkilömäärä on noin 20. 
Työskentelyaika on klo 8:15 ja 16:15 välillä. Opiskelijat on jaettu työpareihin, joilla on 
omat vastuualueensa valmistettavien tuotteiden ja jälkitöiden suhteen.  
 
Konditoriassa valmistetaan konditoriatuotteita, kuten täyte- ja hyydykekakkuja, leivok-
sia, marsipaani-, sokeri- ja suklaatöitä. Tuotteita valmistetaan pienissä sarjoissa ja useita 
eri tuoteryhmiä kerrallaan.  Valmistettavat tuotteet myydään oppilaitoksen tiloissa sijait-
sevassa kahvilamyymälä Weerassa, jonka asiakaskuntaa ovat oppilaitoksen henkilökunta 
ja opiskelijat, sekä oppilaitoksen ulkopuolelta tulevat asiakkaat.  Satunnaisesti tuotteita 
lähetetään muihin WinNovan oppilaitoksiin. Valmistettavat määrät riippuvat opetussuun-
nitelmasta ja asiakkaan mahdollisista ennakkotilauksista.  
 
Molemmissa työsaleissa sekä leipomossa, että konditoriassa on varauduttu mahdollisuu-
teen järjestää oppilaitoksen ulkopuolista toimintaa, kuten iltaisin järjestettäviä kursseja. 
Millä konseptilla toiminta tapahtuisi, sitä ei ole vielä suunniteltu loppuun asti. Jos tiloissa 
järjestetään oppilaitoksen tarjoamia iltakursseja, mukana on aina oppilaitoksen henkilö-
kuntaa, toiminta tapahtuu oppilaitoksen sääntöjen mukaisesti ja tuotteet valmistetaan op-
pilaitoksen ostamista raaka-aineista. Jos työsaleihin tulee täysin ulkopuolinen väki, joka 
tuo omat raaka-aineet tullessaan, pitää oppilaitoksen omat raaka-aineet laittaa ehdotto-
masti erilleen ja taata, ettei raaka-aineet pääse missään vaiheessa sekoittumaan. Talon 
ulkopuolisen toiminnan jälkeen, pitää työsali siivota perusteellisesti. Mahdollisen sii-
vouksen toimintaohje lisätään tähän kohtaan myöhemmin. (Onko siivous ostettava talossa 
toimivalta siivousyritykseltä, vai riittääkö ulkopuolisen oma siivous?) 
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1.2.3 Vastuualueet 
 
Opettaja:  
Kokonaisvastuussa leipomon toiminnasta 
Omavalvonnan toteutumisen valvominen ja varmistaminen 
Koneiden ja laitteiden kunnon tarkkailu ja tarvittaessa huollon tilaaminen 
Työturvallisuudesta huolehtiminen 
Työtehtävien jako 
Raaka-aineiden tilaus Jamixin kautta 
Pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuuden varmistaminen 
Tuotteiden laadunvalvonta 
Pakkausmerkinnöistä vastaaminen 
Asiakaspalautteiden kirjaaminen 
Ruokamyrkytysepäilyjen kirjaaminen 
Tuholaisten tarkkailu 
 
Opiskelijat  
Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien noutaminen varastosta, sekä kuorman purku 
Raaka-aineiden käsittely 
Tuotteiden valmistaminen ja pakkaaminen 
Tuotteiden toimittaminen kahvila- myymälä Weeraan  
Omavalvonnan kirjaaminen (kylmiöiden ja astiapesukoneen lämpötilat, opiskelijo iden 
tuotteista tehtävät omavalvontakaavakkeet) 
Leipomon siivoaminen ohjeiden mukaisesti ja työtilojen järjestyksestä huolehtiminen 
Ilmoittaa opettajalle, jos huomaa koneen tai laitteen rikkoutuneen 
Jätteiden lajittelu ja vienti koontipaikoille  
Pintapuhtausnäytteiden otto  
 
Opiskelijat huolehtivat oman vastuualueensa mukaisesti työsalin päivittäisestä siivouk-
sesta. Leipomon siivouslista liitteenä nro 1.1 ja konditorian 1.2.  
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1.2.4 Leipomon toimitilojen kuvaus 
 
Leipomon kokonaispinta-ala on 140,5m². Alaan sisältyy mm. 11,5m² punnitustila, 4m² 
kuiva-ainevarasto, 7,5m² välinepesutila, 3m² siivousvälinevarasto sekä 7,5m² opettajan 
työtila. Leipomon koneet ja laitteet mahdollistavat sekä teollisen leipomisen että käsin 
leivonnan.  
 
Opiskelijat voivat pitää taukoa lähistöllä sijaitsevassa luokkatilassa. Henkilökunnan tau-
kotila on yhdistetty ravitsemis- ja catering- alan henkilökunnan kanssa. Taukotilo ihin 
kulku on mahdollistettu ilman työvaatteiden vaihtamista.  
 
Opiskelijoiden ja alueella kulkevan henkilökunnan tullessa Elintarvikeosaston alueelle, 
on heti tultaessa kenkien desinfiointipiste. Desinfiointipisteitä on kaksi kappaletta, riip-
puen mistä suunnasta tulee. Työtilojen välittömässä läheisyydessä sijaitsee opiskelijo iden 
pukutilat. Henkilökunnalla on yhteiset pukutilat ravitsemis- ja catering alan kanssa.  
 
Työskentelytilat: 
Katto: gyproclevyä, paitsi uunien yläosa pinnoitettua peltiä 
Lattia: epoksilla pinnoitettua betonia 
Seinät: ikkunaa tai muovipinnoitetta 
Pöydät: puuta ja terästä 
Hyllyt: terästä ja muovia 
 
Kaikkien tilojen ilmastointi on koneellinen. Uunien päällä on huuvat kohdepoistoa var-
ten. Työsalissa on käsienpesupisteitä yhteensä seitsemän, muita vesipisteitä kaksi, joissa 
molemmissa on oma viemäri. Työsalissa on kolme vesipistettä, joissa on yhdistettynä 
letkullinen pesulaite.  
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1.2.5 Konditorian toimitilojen kuvaus 
 
Konditorian kokonaispinta-ala on 127m², johon sisältyy mm. 10,5m² punnitustila, 5m² 
kuiva-ainevarasto, 13,5 m² välinepesutila, 3,5m² siivousvälinevarasto sekä 7m² opettajan 
työtila.   
 
Työskentelytilat: 
Katto: gyproclevyä, paitsi uunien yläosa pinnoitettua peltiä 
Lattia: epoksilla pinnoitettua betonia 
Seinät: ikkunaa tai muovipinnoitetta 
Pöydät: puuta ja terästä 
Hyllyt: terästä ja muovia 
 
Kaikkien tilojen ilmastointi on koneellinen. Uunien päällä on huuvat kohdepoistoa var-
ten. Työsalissa on käsienpesupisteitä yhteensä kuusi, muita vesipisteitä kolme, joilla on 
oma viemärinsä. Työsalissa on kolme vesipistettä, joissa on yhdistettynä letkullinen pe-
sulaite. 
 
 
1.3 Koneet ja laiteet 
 
Koneet ja laitteet turvaselvityksineen ovat liitteessä nro: 2. Niiden käyttöohjeet ja huol-
tokirjat löytyvät opettajan työtilasta.  
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2 RISKITEKIJÄT 
 
 
Alla olevassa taulukossa on kuvattu eri työskentelyvaiheissa mahdollisesti olevat riskite-
kijät, ehkäisevät toimenpiteet ja seurantakeinot.  
 
TAULUKKO 2.  Toiminnan riskitekijät (Elintarviketeollisuusliitto 2006a 46; Elintarvi-
keteollisuusliitto 2006b, 14-15; Elintarviketeollisuusliitto 2006c 10–24; Nieminen 2012, 
9-11) 
Proses-
sivaihe 
Riski Ehkäisevä toimenpide Seurantakeinot 
Raaka-ai-
neiden vas-
taanotto 
(Keskusva-
rastossa) 
CP 
Vierasesine (esim. pak-
kaus rikki) 
Kylmäketjun katkeami-
nen 
Tuotteiden lämpötilo jen 
lasku 
Huolellinen vastaanottotar-
kistus 
Kuorman purkaminen välit-
tömästi sen saavuttua, aloit-
taen kylmäsäilytystä vaati-
vista tuotteista  
 
Aistinvarainen ar-
viointi kuormaa 
purettaessa 
Lämpötilojen mit-
taaminen herkästi 
pilaantuvista tuot-
teista tarvittaessa  
Mitatut lämpötila t 
on luettavissa 
omavalvontajär-
jestelmästä 
 
Varastonhoitaja 
vastuussa 
Raaka-ai-
neiden va-
rastointi 
työsalissa 
CP 
Tuotteiden pilaantumi-
nen varastoinnin aikana, 
väärän säilytyslämpöti-
lan tai – tavan, epäpuh-
tauden tai rikki menneen 
pakkauksen vuoksi 
Raaka-aineiden oikeat säily-
tyslämpötilat 
First in- first out- menetel-
mästä huolehtiminen 
Hygieenisistä työskentelyta-
voista huolehtiminen 
Kylmävarastojen 
lämpötilojen päi-
vittäinen seuraa-
minen järjestel-
mästä 
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(esim. lika, mikrobit, tu-
hoeläimet) 
Ristikontaminaation välttä-
minen 
Säilytettävien raaka-ainei-
den pakkausmerkinnö istä 
huolehtiminen 
Varastojen siisteydestä hu-
olehtiminen 
 
Opiskelijoiden 
työskentelyn val-
vominen (opetta-
jat) 
Siivouslistojen 
noudattaminen 
(opiskelijat) ja sii-
vouksen toteutu-
misen valvominen 
(opettajat) 
Varastojen tarkis-
tus aistinvaraisest i 
päivittäin (opetta-
jat) 
Raaka-ain-
eiden mit-
taaminen 
CP 
Punnitusvirheet 
Vanhentuneet tai vää-
rässä lämpötilassa säily-
tetyt raaka-aineet (mik-
robien lisääntymisen 
riski) 
Vierasaineriskit 
Ristikontaminaatio 
Aistinvarainen arviointi ja 
päivämäärien tarkistaminen 
Kylmäsäilytystä vaativien 
raaka-aineiden tuonti kylmi-
östä juuri ennen käyttöä 
Huolellinen punnitus 
Allergeeneja sisältävien 
raaka-aineiden erillään pito 
ja huolellinen käsittely 
Opiskelijoiden 
työskentelyn val-
vominen (opetta-
jat) 
Aistinvarainen ar-
viointi (opiskelija t 
ja opettajat) 
 
Taikinoi-
den ja mas-
sojen val-
mistus 
CP  
Vierasesineriski 
Lämpötila 
Huolellinen työskentely 
Siivousohjelman noudatta-
minen 
Koneiden ja laitteiden kun-
nosta huolehtiminen 
Työskentelyn oikea ajoitus, 
ettei tuotteen lämpötila 
pääse kohoamaan 
Raaka-aineiden oikeat 
lämpötilat 
Opiskelijoiden 
työskentelyn ja 
siivousohjelman 
noudattamisen 
valvominen (opet-
tajat) 
Koneiden ja lait-
teiden kunnon tar-
kistaminen ennen 
käyttöönottoa 
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Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
Täytteiden 
valmistus 
ja säilytys  
CP 
Mikrobikasvun lisään-
tyminen (väärä säilytys-
lämpötila / liian pitkä 
säilytysaika / likainen 
työväline / työntekijän 
huono hygienia) 
Kemiallinen riski (pesu-
ainejäämä / allergeeni) 
Vierasesineriski 
Säilytys < + 6 °C  
Täytteitä valmistetaan vain 
tarvittava määrä 
Täytteiden selkeät merkinnät 
(ainekset + valmistuspäivä) 
Aistinvarainen arvioint i 
käyttöön otettaessa 
Puhtaat työvälineet ja työs-
kentelytilat 
Hyvä työskentelyhygienia 
Siivousohjelman noudatta-
minen 
Kylmälaitteiden 
lämpötilaseuranta 
järjestelmästä 
Henkilökohtaisen 
hygienian sekä 
työskentelytapo-
jen valvonta 
(opettajat) 
 
 
Riisipohjai-
sen täytteen 
valmistus 
ja jäähdy-
tys (CCP) 
 
 
Mikrobiologinen riski 
(Bacillus cereus- bak-
teerin itiöiden aktivoitu-
minen) 
Kontaminaatio käsistä 
tai työvälineistä 
Vierasesineriski 
Riittävä kuumennus (kyp-
säksi) ja nopea jäähdytys < + 
6 °C  
< 4 h:ssa 
Huolelliset ja hygieeniset 
työskentelytavat 
 
Jäähdytyksen val-
vonta 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
 
Ylöslyönti / 
Vuokien 
täyttö  
 
Muotoilu ja 
täyttö 
(esim. pii-
rakat) 
 
 
 
Allergeenikontaminaa-
tio edellisen työn jäljiltä 
Kemiallinen riski (pesu-
ainejäämät) 
Vierasesineriski 
Mikrobikasvu  
Mikrobikontaminaatio 
(työväline/ työntekijä) 
Työpisteen hyvä puhdistus 
työn eri vaiheiden välillä 
Huolelliset ja hygieeniset 
työskentelytavat 
Työskentelyn oikea ajoitus, 
otetaan vain tarvittavat mää-
rät oikeaan aikaan 
Siivousohjelman noudatta-
minen 
 
 
 
 
Työpisteen puh-
distusseuranta 
(opettajat) 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
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Nostatus Mikrobikasvu vaihto-
lämpökaapissa 
Mikrobikasvu taiki-
noissa / massoissa 
lämpötila / kosteus 
Huolellinen puhdistus 
Työskentelyn oikea ajoitus 
Vaihtolämpökaapin oikeat 
säädöt 
Puhdistusseuranta 
(opettajat) 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
Kypsennys 
CP 
 
Haitallisten mikrobien 
säilyminen hengissä 
Uppopaistorasvassa, 
vaarallisten kemiallis ten 
yhdisteiden syntyminen 
Tuotteiden paistaminen kyp-
siksi  
Uppopaistorasvan aistinva-
rainen arviointi –> paistoras-
van vaihto riittävän usein 
Rasvakeittimen puhdistus ja 
huolto ohjelman mukaisesti 
 
Kypsyyden val-
vonta aistinva ra i-
sesti sekä tarkistus 
lämpömittarilla 
Paistorasvan li-
säys ja vaihto sekä 
rasvakeittimen 
puhdistus ja 
huolto merkitään 
seurantalomak-
keeseen 
Jäähdytys 
CP 
Mikrobikontaminaatio  
Mikrobikasvuston li-
sääntyminen jäähdytyk-
sen aikana 
Jäähdytyshuoneen siivous-
ohjelman noudattaminen 
Nopea jäähdytys 
< +6°C: kseen,  < 4 h:ssa 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
 
Pak-
kaaminen 
Mikrobikontaminaatio 
(ilma / työtaso / kädet) 
Pakkausmerkintöjen 
virheellisyys (esim. al-
lergeenit puuttuvat) 
Pakkausmateriaali vir-
heellinen 
Siivousohjelman noudatta-
minen 
Hyvä käsihygienia 
Pakollisten pakkausmerkin-
töjen noudattaminen 
Tuotteelle sopiva pakkaus-
materiaali  
 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
Pakkausmerkintö-
jen tarkistaminen 
ennen myyntiin 
viemistä 
Uuden pakkauk-
sen saapuessa, 
varmistus elintar-
vikekelpoisuu-
desta tuottajalta 
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Omavalvontakaavakkeen täyttö on opiskelijoiden vastuulla. Jokaisesta valmistettavasta 
tuotteesta täytetään oma omavalvontakaavakkeensa. Kaavakkeeseen merkitään opiskeli-
jan /opiskelijoiden nimet, tuote, valmistuspäivä, valmistusmäärä, myyntiin mennyt 
määrä, raaka-aineiden aistinvaraisen arvioinnin tulos, tiedot valmistusvaiheista ja omasta 
hygieniasta, lopputuloksen arviointi sekä oma arvio miksi onnistui tai mitä parannettavaa 
jäi. Pakkausmerkinnöistä liimataan tuotteen hintalappu kiinni kaavakkeeseen.  Opiskeli-
joiden käyttämä omavalvontavihko liitteenä nro: 3.4. 
 
Hen-
kilökoh-
tainen hy-
gienia 
CP 
Tuoteturvallisuuden 
vaarantaminen (huono 
henkilökohtainen hygie-
nia / epähygieeninen 
työskentely) 
Sairaana työskentelemi-
nen voi saastuttaa tuot-
teet 
 
Opiskelijoiden perehdyttä-
minen hygieenisiin työsken-
telytapoihin 
Henkilökohtaisesta hygieni-
asta huolehtiminen 
Terveenä kouluun 
 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
Opettajan vastuu 
on seurata opiske-
lijoiden henkilö-
kohtaisen hygie-
nian toteutuminen 
Siivous- 
ohjelma 
CP 
Mikrobien lisääntymi-
nen (johtuen pesuaineen 
puutteesta / väärästä an-
nostelusta) 
Koneiden ja laitte iden 
käyttövirheet 
Jätehuollon ongelmat 
Tuhoeläinten ilmesty-
minen ja lisääntyminen 
Siivousvälineiden vää-
rät käyttötavat 
 
Siivousohjelmaan perehdyt-
täminen 
Pesuaineiden käyttöön pe-
rehdyttäminen 
Pesulaitteiden käyttöön pe-
rehdyttäminen 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
Pintapuhtausnäyt-
teiden otto näyt-
teenottosuunnitel-
man mukaisest i 
sekä kirjaaminen 
lomakkeelle 
Näytteiden (aero-
biset mikrobit) 
säännöllinen tut-
kittaminen labora-
toriossa 
Työskentelyn val-
vonta (opettajat) 
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Omavalvonnan riskienhallintakohteita (hallintapiste: Control Point CP), joista on ole-
massa omavalvonnan seurantalomakkeet ovat:  
Poikkeama- ja huoltokirjanpito, kylmiöt, lomake liitteenä nro 3.2 
Uppopaistorasvan laadun seuranta, lomake liitteenä nro 3.8 
Pintapuhtausnäytteiden otto suunnitelma, lomake liitteenä nro 3.5 
Seurantalomakkeille kirjataan tiedot ylös, ennalta suunnitellun ohjelman mukaisesti.  
Omavalvontakaavakkeita säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuoden. 
Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 1.8.2020. 
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3 ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA VARASTOINTI 
 
 
Leipomoon ja konditoriaan tilataan raaka-aineet oppilaitoksen keskusvaraston kautta tuo-
tannonohjausjärjestelmän kautta. Keskusvaraston varastonhoitaja tilaa raaka-aineet pää-
sääntöisesti yhdestä päivittäistavaratukusta. Niitä, mitä päivittäistavaratukusta ei saa, ti-
lataan leipomoalan tukuista. Tarvittaessa käytetään myös noutotukkua tai palvelutukkua.  
Tilatut raaka-aineet ja pakkausmateriaalit tulevat Warastolle, josta opiskelijat noutavat ne 
leipomon ja konditorian tiloihin.  
 
Raaka-aine- ja pakkausmateriaalikuormat purkaa varastonhoitaja. Varastonhoitaja tekee 
kuormille vastaanottotarkistuksen sekä vie raaka-aineet ja materiaalit oikeille paikoille. 
Varastonhoitajalla saattaa olla opiskelija suorittamassa työssäoppimista, jolloin kuormien 
purku on opiskelijan työ. Kuorman tulessa, siitä puretaan välittömästi pakkas- ja kyl-
mäsäilytystä vaativat raaka-aineet. Muut tuotteet voivat odottaa siihen asti, että kuorman 
purkaminen sopii ajallisesti paremmin työtehtäviin.   
 
Vastaanottotarkistuksessa tuotteista tarkistetaan: 
1. päiväys- sekä pakkausmerkinnät 
2. pakkausten kunto, puhtaus sekä mahdolliset tuhoeläimet 
3. raaka-aineiden laatu, tuoreus sekä aistinvaraisesti ulkonäkö  
4. tulleiden tuotteiden määrää verrataan lähetyslistassa olevaan määrään 
5. lämpötilat tarvittaessa (herkästi pilaantuvien tuotteiden osalta). 
 
Vastaanottotarkistuksesta täytetään Warastolla omavalvontalomake. Vastaanottotark is-
tuksessa esiin tulevat epäkohdat ilmoitetaan välittömästi suoraan toimittajalle. Havaitta-
essa epäilyttävän lämpötilan, mitataan tuotteen lämpötila.   
 
Purettaessa kuormaa, noudatetaan first in - first out- menetelmää, jolla taataan varaston 
oikeanlainen kierto. Hyllyillä aiemmin olleet raaka-aineet siirretään eteen ja juuri tulleet 
raaka-aineet sijoitetaan taakse. Kuormia purettaessa käytetään tasovaunuja mahdolli-
suuksien mukaan. Kuormia purettaessa pitää muistaa oikeanlainen ergonomia.  
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4 ELINTARVIKKEIDEN SÄILYTYS 
 
 
4.1 Kuivavarastointi 
 
Säilytettävien raaka-aineiden määrä ei ole iso, koska avaamattomat raaka-aineet säilyte-
tään Warastossa. Siitä syystä varastonkierto on nopea.  Kuivia raaka-aineita säilytetään 
samassa tilassa. Tila sijaitsee punnitustilan vieressä. Mausteet ovat omalla hyllyllään.  Al-
lergisoivat raaka-aineet säilytetään erillään suljettavassa kaapissa.  
 
 
4.2 Kylmävarastointi 
 
Molemmissa työsaleissa punnitustilan läheisyydessä on kaksi kylmiöhuonetta. Kylmiöt 
on jaoteltu tuotteiden säilytyksen mukaisesti numeroin. Kylmiöiden ovissa on tarrat ul-
kopuolella, joissa on kirjoitettu, mitä kyseisessä kaapissa kuuluu säilyttää.  
Leipomossa kylmiö numero ?? Nämä lisätään, kun toiminta alkaa 
1  
2  
 
Konditoriassa kylmiö numero??  
1 
2 
 
Näissä kylmiöissä on sisälle rakennetut anturit, jotka mittaavat automaattisesti lämpöti-
lan. Lämpötilaa seurataan jatkuvasti ja se tallentuu automaattisesti omavalvontajärjeste l-
mään. Järjestelmästä on luettavissa ja tulostettavissa lämpötilat viimeisen vuoden ajalta.   
 
Avattuihin raaka-ainepakkauksiin merkitään päälle päivämäärä, jolloin pakkaus on 
avattu. Jos raaka-aineesta otetaan vain osa, pitää huomata, että jäljelle jääneeseen raaka-
aineeseen jää asianmukaiset pakkausmerkinnät nähtäväksi seuraavalle käyttäjälle. Kaikki  
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puolivalmiit ja valmiit tuotteet säilytetään kylmiöissä hyvin peitettynä ristikontaminaa-
tion ehkäisemiseksi. Tuotteissa on päällä asianmukaiset merkinnät.  Kylmiöön sulamaan 
otetut tuotteet pitää laittaa astioihin, ettei sulavasta tuotteesta pääse valumaan mitään.  
 
Kylmälaitteiden varastoinnissa noudatetaan first in-first out periaatetta, joka edesauttaa 
riittävän nopeaa varastonkulkua. Aina käyttöönoton yhteydessä, raaka-aineesta katsotaan 
päivämäärä sekä suoritetaan aistinvarainen arviointi.  
Kylmälaitteiden siisteydestä huolehditaan päivittäin. Erillinen perusteellinen siivous teh-
dään tarvittaessa.   
Leipomon työsalin tiloissa on kolme jääkaappia. Kaapit on numeroitu sisällön mukaan. 
Kaapeissa säilytetään: Nämä tarkentuvat toiminnan alettua. 
1: 
2: 
3: 
 
Konditorian työsaleissa on kaksi jääkaappia. Kaapit on numeroitu sisällön mukaan. Kaa-
peissa säilytetään:  
1: 
2:  
 
 Nämä jääkaapit tyhjennetään ja otetaan pois päältä ainakin kesäloman ajaksi. Tarvitta-
essa useammin. Jääkaappien mennessä rikki, tilataan paikalle ensin kiinteistönhoitaja, 
joka katsoo voisiko hän tehdä jotain. Tarvittaessa paikalle tilataan huoltoliikkeestä kor-
jaaja.  
 
Näissä kylmiöissä on sisälle rakennetut anturit, jotka mittaavat automaattisesti lämpöti-
lan. Lämpötilaa seurataan jatkuvasti ja se tallentuu automaattisesti omavalvontajärjeste l-
mään. Järjestelmästä on luettavissa ja tulostettavissa lämpötilat viimeisen vuoden ajalta.   
Lomakkeita säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuoden. Esim. luku-
vuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 1.8.2020. 
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Toimintaohje lämpötilarajojen ylittäessä sallitun:  
Mikäli esim. kylmälaitteen rikkoutuessa, herkästi pilaantuvien raaka-aineiden lämpötila 
on päässyt nousemaan, ryhdytään välittömästi toimenpiteisiin tilanteen korjaamiseks i. 
Jos tuotteiden lämpötilapoikkeama on alle 3 °C ja kylmälaite on edellisenä päivänä ollut 
kunnossa, eikä raaka-aineessa ole havaittavissa muutosta aistinvaraisessa arvioinnissa, 
siirretään raaka-aineet välittömästi toiseen kylmäsäilytystilaan. Siirretyt tuotteet merki-
tään selkeästi, niin että käyttäjä näkee, että tuotteessa on havaittu lämpötilapoikkeama. 
Siirretyt tuotteet tulee käyttää ensimmäiseksi pois. Mikäli raaka-aineissa havaitaan poik-
keamia, siitä ei saa käyttää, vaan raaka-aine tulee hävittää biojätteenä. (Ohje ilmoitettujen 
elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 2018, 52–53.) 
 
Jos kylmälaite on rikkoontunut viikonlopun tai loman aikana, eikä lämpötilan poikkea-
maan kulunutta aikaa pystytä turvallisesti määrittämään, tulee kylmälaitteessa säilytetyt 
herkästi pilaantuneet raaka-aineet ja tuotteet (esim. liha- ja kalatuotteet, maito) hävittää. 
Muille raaka-aineille (esim. iskukuumennetut tuotteet, marjat, hedelmät, voi) tehdään ais-
tinvarainen arviointi. Jos raaka-aineissa ei havaita poikkeamia, tulee ne siirtää välittö-
mästi muuhun kylmälaitteeseen. Siirretyt raaka-aineet tulee merkitä selvästi ja käyttää 
kuumennettavia tuotteita valmistettaessa.   
 
Raaka-aineiden käyttämisestä / hävittämisestä tekee opettaja / opintoavustaja aina lopul-
lisen päätöksen. On muistettava, että poikkeamatilanteessa jokaisen raaka-aineen koh-
dalla täytyy tehdä tapauskohtainen riskiarvio. Poikkeaman aikana tehdyt toimenpiteet kir-
jataan ylös lomakkeelle nro 3.2. Lomakkeita säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yh-
den lukuvuoden. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hä-
vittää 1.8.2020. 
 
 
4.3 Pakkasvarastointi 
 
Molempien työsalien punnitustilan läheisyydessä on yksi pakastinhuone, jossa säilytetä än 
pakkasvarastointia vaativia raaka-aineita. Tai lyhytaikaisesti säilytyksessä voi olla puoli-
valmiita tuotteita. Konditoriassa on yksi pakastekaappi. Näissä kylmälaitteissa on sisälle  
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rakennetut anturit, jotka mittaavat automaattisesti lämpötilan. Lämpötilaa seurataan jat-
kuvasti ja se tallentuu automaattisesti omavalvontajärjestelmään. Järjestelmästä on luet-
tavissa ja tulostettavissa lämpötilat viimeisen vuoden ajalta.   
 
Pakastimien mennessä rikki, tilataan paikalle ensin kiinteistönhoitaja, joka katsoo voisiko 
hän tehdä jotain. Tarvittaessa paikalle tilataan huoltoliikkeestä korjaaja.  
 
 Toimintaohje lämpötilarajojen ylittyessä:  
Pakastimen lämpötilan noustessa, mitataan raaka-aineiden sisälämpötila tarvittaessa. En-
sisijainen työ on siirtää raaka-aineet muualle, jos raaka-aineet ovat vielä aistinvaraises t i 
tutkittaessa käytettävissä ja jos raaka-aineen sisälämpötila ei ylitä – 15 °C. Jos raaka-
aineiden sisälämpötila on päässyt nousemaan yli -14 °C eikä aistinvaraisessa arvioinnissa 
tuotteesta ei löydy poikkeamaa, saa raaka-aineen käyttää kypsennettäviin tuotteis iin. 
Osittain sulanut raaka-aine pyritään käyttämään välittömästi. Kokonaan sulaneet ja pi-
laantuneet raaka-aineet laitetaan biojätteeseen. (Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneis to-
jen elintarvikehygieniasta 2018, 57.) Raaka-aineiden käyttämisestä / hävittämisestä tekee 
opettaja / opintoavustaja aina lopullisen päätöksen. On muistettava, että poikkeamatilan-
teessa jokaisen raaka-aineen kohdalla täytyy tehdä tapauskohtainen riskiarvio.  
 
Tehdyt toimenpiteet poikkeaman aikana kirjataan ylös lomakkeelle nro 3.2. Lomakkeita 
säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuoden. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 
– 31.7.2019, tallennettu materiaalin saa hävittää 1.8.2020.  
 
 
4.4 Elintarvikkeiden säilytyslämpötilat ja -ajat 
 
Alla olevassa taulukossa on nähtävillä kylmäsäilytystä vaativien elintarvikkeiden ryhmä-
kohtaiset säilytyslämpötilat lainsäädännön asettamissa lämpötilarajoissa. Taulukossa on 
nähtävillä myös lyhytaikaisen poikkeaman sallima lämpötila.  Lyhytaikainen lämpötila-
poikkeama saa kestää pituudeltaan enintään 24 tuntia, ja lämpötilan muutos saa olla enin-
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tään kolme astetta. Lyhytaikainen poikkeama voi aiheutua esimerkiksi kuljetuksesta, me-
nossa olevasta työvaiheesta, sähkökatkoksesta tai rikki menneestä kylmälaitteesta. (Ohje 
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 2018, 50.) 
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Iskukuumennetut maitotaloustuotteet voidaan säilyttää avaamattomana myös huoneen-
lämmössä. Lisäksi on huomioitava myös tuotteen pakkausmerkinnöissä olevat säilytys-
lämpötilat.  Lyhytaikaisesta lämpötilapoikkeamasta täytetään lomake nro: 3.2.  
 
 
TAULUKKO 3. Elintarvikkeiden säilytyslämpötilat (Ohje ilmoitettujen elintarvikehuo-
neistojen elintarvikehygieniasta 2018, 56, muokattu) 
Kylmässä säilytettävät 
elintarvikkeet 
Lainsäädännön vaatima 
olosuhdelämpötila (°C) 
Lämpötila saa olla 
lyhytaikaisesti 
KALASTUSTUOTTEET   
tuore kala 
keitetty ja jäähdytetty äyriäi-
nen / nilviäinen 
sulatettu, jalostamaton kala 
 
0–2°C 
lähellä sulavan jään läm-
pötilaa 
 
5°C 
kylmäsavustettu, tuoresuo-
lattu kala 
tyhjiö- tai suojakaasupa-
kattu jalostettu kala 
 
0–3°C 
 
6°C 
muu jalostettu kalatuote 
kalakukot 
sushi 
elävät simpukat 
 
0–6°C 
 
9°C 
LIHA JA LIHATUOT-
TEET 
  
jauheliha, myös siipikarjan 
jauhettu maksa 
 
0–4°C 
 
7°C 
muu tuore liha tai lihatuo te 
esim.  
sisäelimet 
raaka liha 
 
0–6°C 
 
9°C 
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raakalihavalmisteet 
lihavalmisteet, kuten leikke-
leet, lihaa sisältävät einek-
set, ruokamakkarat, ym.  
 
MAITO JA 
MAITOPOHJAISET 
TUOTTEET 
  
maito, myös raakamaito 
kerma 
pastöroimaton maitopohja i-
nen  
 
0–6°C 
 
9°C 
pastöroitu  
maitopohjainen tuote 
 
0-8°C 
 
9°C 
MUUT HELPOSTI 
PILAANTUVAT 
ELILNTARVIKKEET 
  
mm. idut 
paloitellut kasvikset 
 
0–6°C 
 
 
9°C 
 
Alla olevaan taulukkoon on koottu eri raaka-aineiden suositeltuja enimmäissäilytysaikoja 
avoinna oleville paketeille, kun oikeasta säilytyslämpötilasta on huolehdittu. Avattuihin 
paketteihin on merkittävä tuotteen nimi ja mahdollinen tuoteseloste ja avaamispäivä-
määrä. Kylmäketjun katkeamattomuudesta on huolehdittava. Jos tuote pääsee välillä läm-
piämään, tuotteen säilyvyysaika lyhenee huomattavasti.  
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TAULUKKO 4.  Avoinna olevien elintarvikepakkausten säilytysajat (Ruokatieto n.d.) 
Elintarvike Säilyvyys avattuna Säilyvyys pakastettuna -
18°C 
Kalatuotteet tuore 1 vrk   
savustettu 2 vrk 
avattu säilyke 3 vrk 
1 - 2 kk 
Lihaleikkeet, -suikaleet 3 – 5 vrk 3 – 6 kk 
Sous vide- jauheliha 1 – 2 vrk 3 – 6 kk 
Maito, kerma 3 – 4 vrk 2 kk  
Piimä, jogurtti, kermaviili UHT 4 vrk  
Rahka, tuorejuusto 1 vko 2 kk 
Juusto 1 – 2 vko Raasteena 2 kk 
Margariini, voi 2 vko margariini -  
voi 2 kk 
Öljy 10 – 12 kk  
Kananmuna viimeinen myyntipäivä + 2 vko  
Pakastetut marjat ja vihan-
nekset 
sulatetut 1-2 vrk  
Jauhot 6 kk  
Hiutaleet 10 kk  
Riisi, pasta 1 vuosi  
Mausteet jauhettu 3 vuotta 
kokonainen 5 vuotta  
tuoreet yrtit 3 – 10 vrk 
kuivatut yrtit 2 vuotta 
     -                                          
     -  
1 vuosi 
 
Kuivatut hedelmät   
Säilykkeet Hedelmäsäilyke 1- 2 vrk 
Puolisäilyke 1 – 2 kk 
( esim. suolakurkku / salaatin-
kastike) 
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Kahvi Maku muuttuu avattuna vii-
kossa, säilyy pidempään 
3 kk 
 
Kiinni olevat paketit säilytetään tuotteen säilytysohjeiden (lämpötila / aika) mukaisest i. 
Viimeisen käyttöpäivän jälkeen, tuotetta ei saa käyttää vaan tuote pitää hävittää. Vähim-
mäissäilyvyysaika ilmoitetaan tekstillä ’parasta ennen’. Tämä ajan ylittyessä, tuota saat-
taa olla vielä käyttökelpoinen. Tällöin tuote on varmistettava aistivaraisesti. Hiemank in 
epäilyttävä tuote on hävitettävä. 
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5 TUOTTEIDEN VALMISTUS 
 
 
5.1 Raaka-aineet, lisäaineet ja reseptit 
 
Kaikki raaka-aineet saapuvat toimittajilta Warastolle. Warastolla, varastonhoitaja pakkaa 
tuotteet kärryihin etukäteen tehtyjen tilausten mukaisesti. Opiskelijat noutavat työpäivän 
alettua tilatut tuotteet. Tarpeen mukaan, työpäivän aikana on mahdollisuus hakea täyden-
nystä.  
Tuotteiden valmistuksessa tulee seurata annettuja työohjeita sekä noudattaa hyvää työs-
kentelyhygieniaa. Raaka-aineiden kunto tulee tarkistaa aistinvaraisesti ja tarvittaessa tar-
kistuttaa opettajalla. Jos jokin raaka-aine täytyy korvata toisella, tulee kiinnittää huomiota 
myös pakkausmerkintöjen muuttamiseen. Raaka-aineiden punnituksessa tulee kiinnittää 
huomiota vaakojen oikeaan mittayksikköön, oikeiden määrien punnitsemiseen sekä vält-
tää allergiaa aiheuttavien aineiden ristikontaminaatioon.   
 
Leipomossa ja konditoriassa käytetään jonkin verran aromeja ja värejä lähinnä kondito-
riatuotteissa.   
Aromeja käytettäessä varmistetaan niiden käyttöohjeet joka käyttökerralla. Aromit ilmo i-
tetaan tuoteselosteessa Eviran ohjeistuksen mukaisesti.  
 
Käytettävät värit ovat geelivärejä ja suklaavärejä. Värit huomioidaan myös tuoteselos-
teessa ja erikseen huomioitavat värit merkitään Eviran ohjeistuksen mukaisesti E-koodilla 
ja tekstillä: ”voi vaikuttaa haitallisesti lasten aktiivisuustasoon ja heikentää tarkkaavai-
suutta”. Erikseen huomioitavat värit ovat: 
Sunset yellow (E 110) 
Kinoliinikeltainen (E 104) 
Karmosiini (E 122)  
 Alluranpunainen (E 129)  
 Tartratsiini (E 102)  
 Ponceau 4R (E 124)   
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Edellä mainittuja värien lisähuomautusta ei tarvitse olla, mikäli väriä käytetään lihava l-
misteiden terveys- tai muihin merkintöihin tai munan kuorien leimaamiseen tai koriste-
luvärjäykseen tai juomissa, jotka sisältävät alkoholia yli 1,2 tilavuusprosenttia. (Elintar-
viketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 62.)  
 
Leipomossa käytetään satunnaisesti leivänparannetta, joka on entsyymipohjainen jauhe-
seos. Käytössä olevalla tuotteella ei ole Euroopan parlamentin ja neuvoston antamien ase-
tusten EC 1829/2003 ja 1830/2003 mukaista merkintävelvoitetta.  
Käytettävät reseptit ovat osittain käytettävistä oppikirjoista, osittain opettajien omista ar-
kistoista. Opettajien vastuulla on reseptien säilyttäminen ja reseptien toimivuudesta vas-
taaminen.  
 
 
5.2 Tuotteiden valmistus 
 
Tuotteiden valmistuksessa tulee seurata annettuja työohjeita ja noudattaa hyvää työsken-
telyhygieniaa. Raaka-aineiden kunto tulee tarkistaa aistinvaraisesti ja tarvittaessa tarkis-
tuttaa opettajalla. Jos jokin raaka-aine täytyy korvata toisella, tulee kiinnittää huomiota  
myös pakkausmerkintöjen muuttamiseen. Raaka-aineiden punnituksessa tulee kiinnittää 
huomiota vaakojen oikeaan mittayksikköön, oikeiden määrien punnitsemiseen sekä vält-
tää allergiaa aiheuttavien aineiden ristikontaminaatioon.   
Tarkemmat prosessikuvaukset seuraavista tuotteista ovat liitteenä nro 4. 
kahvikakku 
kahvipitko 
karjalanpiirakka 
kermatäytekakku 
korvapuusti 
pasteija 
ruisleipä 
vehnäleipä 
viineri. 
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5.2.1 Suoraleivonta 
 
Leipomossa käytetään suurimmaksi osaksi suoraleivontaa, jossa tuotteet leivotaan val-
miiksi leivonnaisiksi ilman välivarastointia. Hapanleivonnassa käytetään raskitusta. Ha-
panleivontaa ei ole päivittäin, vaan leivontatiheys tulee opiskelijoiden meneillään olevan 
tutkinnon perusteiden mukaan.  
 
 
5.2.2 Kylmäleivonta 
 
Seuraavana päivänä paistettavat tuotteet viedään ylöslyönnin jälkeen välittömästi het-
keksi pakastimeen, jonka jälkeen siirretään kylmiöön. Aamulla pinnavaunu otetaan pois 
kylmiöstä ja tehdään tarvittaessa pintakäsittelyt ja paistetaan. Aikataulu on opettajan an-
tamien ohjeiden mukainen.  Pinnavaunu on peitetty huppupussilla. Kylmäleivontaa teh-
dään leipomossa hyvin harvoin.  
 
 
5.2.3 Erityisruokavalioiden valmistus 
 
Erityisruokavalioiden valmistaminen kuuluu jokaiseen elintarvikealan perustutkinnon 
tutkinnonosaan. Tuona aikana opiskellaan erilaisia ruoka-aineallergioita ja – intolerans-
seja sekä omasta halustaan erikoisruokavalioita noudattavien leivonnaisia. Opiskellaan, 
mitä erilaisia asioita tekijän täytyy huomioida valmistaessaan ko. tuotteita. Opiskelijat 
valmistavat mm. keliaakikolle, laktoosi-intolerantille, eri ruoka-aineallergikoille sekä esi-
merkiksi eri kasvisruokavalioita noudattaville. 
Tuotteita valmistettaessa täytyy olla tarkkana ristikontaminaatioiden suhteen. Riskipaik-
koja ovat:  
raaka-aineiden punnitseminen, koska kaikki raaka-aineet punnitaan samoilla pöydillä 
tuotteiden valmistus samoissa tiloissa, samoilla koneilla ja laitteilla mitä muutkin käyttä-
vät (työpöydät/uunit) 
valmiin tuotteen säilytys 
pakkaaminen 
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Kaikki tuotteet pyritään valmistamaan laktoosittomiksi. Joidenkin raaka-aineiden koh-
dalla se ei onnistu raaka-aineiden tuotesisällön vuoksi. Tuolloin ollaan tarkkoja, ettei ris-
tikontaminaatiota tule esim. tuotteesta leviävän pölyn vuoksi.  Jos tuote viedään eri työ-
vaiheiden välillä kylmään, se peitetään. Työpöytä puhdistetaan välittömästi työskentelyn 
jälkeen, samoin työvälineet.  
 
Valmistetut erikoisruokavaliotuotteen myydään talon kahvilamyymälä Weerassa.  Wee-
rassa on esillä folderit, joissa lukee: Hyvä asiakas. Tuotteemme valmistetaan oppilastyönä 
tiloissa, joissa käsitellään mm. pähkinöitä, maitoa ja gluteenia. Tuotteet saattavat sisältää 
allergiaa aiheuttavia raaka-aineita. Ks. tuoteseloste. Foldereilla pyritään saamaan asiak-
kaisen huomio siihen, että kaikkien tuotteiden valmistus tapahtuu samoissa työtiloissa. 
Asiakkaan kysyessä, tarkennetaan tiloissa tapahtuvaa toimintaa ja ostopäätös jää asiak-
kaalle.  
 
Tehtäessä tuotteista gluteenittomista raaka-aineista, työpiste pyritään siirtämään mahdol-
lisimman kauas muusta valmistuksesta.  Puiselle työpöydälle levitetään leivinpaperia, te-
räspintainen pöytä pestään ennen työn aloittamista. Työskentelyssä käytettävä yleiskone 
pyyhitään puhtaaksi. Työvälineet pestään tarvittaessa ensin tiskikoneessa. Kypsennettä-
essä tuotteita, samassa uunissa ei ole mitään toista tuotetta samaan aikaan. Kypsät tuotteet 
siirretään mahdollisimman kauas muusta valmistuksesta ja peitetään tarvittaessa odotta-
maan jatkotoimenpiteitä. Tuotteiden pakkaaminen tehdään valmistuspaikalla, eikä pak-
kaustilassa.  
 
Gluteenittomia tuotteita ei myydä eteenpäin sanalla gluteeniton. Myytävän tuotteen tuo-
teselosteessa on ainesosien joukossa valmistukseen käytetyt raaka-aineet sekä irrallinen 
lappu, joka kertoo, että tuote on valmistettu gluteenittomista raaka-aineista. Asiakkaan 
nähtävillä on myymälässä edellä mainittu lappu työskentelytiloista, jolloin hänen valitta-
vakseen jää, ostaako tuotteen vai ei.    
 
Satunnaisesti valmistetaan asiakkaan tilaamana tuotteita gluteenittomista raaka-aineista. 
Jo tuolloin tilausvaiheessa kerrotaan asiakkaalle tuotantotiloista ja siitä, ettemme voi taata 
tuotteen olevan täysin gluteeniton. 
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5.3 Paistaminen 
 
Molemmissa, sekä leipomossa ja konditoriassa on kaksi pinnavaunu-uunia ja yksi arina-
uuni. Uuneja käytetään työohjeiden mukaisesti.  
Tuotteiden kypsyys tulee varmistaa aina ennen pakkaamista. Samalla kertaa paistetta-
vasta erästä halkaistaan yksi tuote ja varmistetaan kypsyys näin. Tarvittaessa kypsyys 
voidaan myös varmistaa mittaamalla juuri uunista tulleesta tuotteesta lämpötila. Hiiva lla 
nostatetuissa tuotteissa pitää tuotteen sisälämpötilan olla yli 90 °C. Tarkoituksena on, että 
opiskelijat oppivat silmämääräisesti tunnistamaan tuotteen kypsyyden.  Huomioitavaa on, 
ettei 90° lämpötila takaa jokaisen tuotteen kypsyyttä, vaan tuolloin tuotteen kypsyys on 
varmistettava itse.  
 
Tuotteen kypsennys on yleensä kriittinen hallintapiste (CCP), mutta leipomotuotte issa 
kahvi- ja ruokaleipien osalta mikrobit tuhoava, riittävä kuumennus toteutuu, kun tuote 
paistetaan kypsäksi.  (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje Lei-
pomoteollisuus 2006, 16.) 
 
 
5.4 Uppopaistaminen 
 
Leipomossa sijaitsee kaksi yksialtaista rasvakeitintä ja ne toimivat kerta-annostelu peri-
aatteella. Rasvakeittimessä paistetaan pääasiassa munkkeja, donitseja ja lihapiirako ita. 
Satunnaisesti rasvakeittimessä voidaan paistaa myös pieniä eriä opiskelijoiden tuoteke-
hittelyyn liittyviä tuotteita. Rasvakeitintä ei käytetä päivittäin. Keittimen käyttötiheys 
vaihtelee leipomossa opiskelevien meneillään olevista tutkinnon sisällöstä. Pääasiassa 
rasvassa keittäminen tapahtuu yhdellä keittimellä kerrallaan.  
 
Rasvan lämpötila on paiston aikana 180 °C, vaihteluväli ± 5 °C. Rasvan lämpötila tarkis-
tetaan erillisellä lämpömittarilla vähintään kaksi kertaa vuodessa ja kirjataan ylös uppo-
paistokeittimen omavalvontalomakkeesen. (liite nro: 3.8) Paistorasvana käytetään kiin-
teää kasvirasvaa. Rasva arvioidaan aistinvaraisesti jokaisen käytön yhteydessä.  
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Huonokuntoisen rasvan tuntomerkkejä ovat:  
paksuus ja väri tumma 
maistuu ja haisee kitkerältä ja härskiintyneelle 
käryää tai vaahtoaa helposti. 
 
Laadultaan heikko, kiinteä paistorasva käryää jo alle 170 °C:ssa. Tarvittaessa rasvasta 
voidaan siivilöidä näkyvä irtolika pois ja lisätä rasvaa tarpeen mukaan. Käytöstä poistettu 
rasva viedään rasvakeräykseen, joka sijaitsee roskiskatoksessa.  
 
 
5.5 Tuotteiden jäähdytys ja pakastaminen 
 
Kypsennetyt tuotteet siirretään tarvittaessa välittömästi kypsennyksen jälkeen vaunuissa 
jäähdytyshuoneeseen. Huone sijaitsee elintarviketeknologian tiloissa, vastapäätä leipo-
moa. Tuotteiden valmistajan vastuulla on varmistaa tuotteen jäähtyminen oikeaan läm-
pötilaan, ennen kuin tuote pakataan ja hinnoitellaan myyntiä varten. Tuotteiden sisäläm-
pötilojen mittaaminen on suoritettava itse. Jäähdytetyn, pakattavissa olevan tuotteen si-
sälämpötila saa olla enintään kuusi astetta. Jäähtymisaika saa olla enintään neljä (4) tun-
tia. Samassa jäähdytyshuoneessa voi olla muitakin tuotteita jäähtymässä samaan aikaan, 
joten tuotteiden välistä ristikontaminaatiota pitää välttää jättämällä kunnon väli muihin 
jäähdytyksessä oleviin tuotteisiin. Jäähdytyshuoneessa olevien uunivaunujen tuotteita ei 
saa siirtää toiseen vaunuun varmistamatta tuotteen valmistajalta.  
 
Pakastettavat tuotteet jäähdytetään, pakataan ja merkitään pakkausmerkinnät (pakastus-
päivä ja tuotteen nimi sekä raaka-aineet). Leipomossa pakastetaan ruisraskinsiementä, 
joka käytetään itse myöhemmin.  
 
 
5.6 Valmiiden tuotteiden säilytys 
 
Valmiit tuotteet viedään pääsääntöisesti välittömästi valmistumisen jälkeen myymälään. 
Jos poikkeavasta syystä tuotteita ei voida viedä myymälään välittömästi, tekijä huolehti i 
tuotteiden oikeanlaisen säilytyksen.  
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6 PAKKAAMINEN 
 
 
6.1 Pakkaaminen, pakkausmateriaalit  
 
Tehdyt tuotteet myydään suurimmaksi osaksi samassa talossa toimivassa kahvilamyy-
mälä Weerassa.  
Tuotteet toimitetaan pääasiassa valmiiksi pakattuina pakkausmerkintöineen. Pakkaamat-
tomana myyntiin toimitetaan vain pikkupizzoja. Irtomyyntiin vietäessä toimitetaan tuot-
teiden mukana tuoteselosteet. Myymälässä myytävä irtotavara pakataan joko muovi- tai 
paperipussiin tai leivoslaatikkoon. Irtomyyntinä vietyjä tuotteita on myynnissä myös kah-
vilan asiakkaille.  
Pakkausmateriaalit tilataan suurimmaksi osaksi yhdestä pakkausmateriaalitukusta. Ti-
lauksen tekee pääasiassa elintarvikeosaston opettaja oppilaitoksen varastonhoitaja l le, 
joka hoitaa tilauksen eteenpäin. Pakkausmateriaalit säilytetään alakerran pakkaushuo-
neessa. Pakkausmateriaaleja on pieni varasto myös hinnoitteluhuoneen kaapeissa ja laa-
tikoissa. Pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuus on varmistettu tukusta, josta materi-
aali tilataan.  
Tuotteita pakattaessa täytyy kiinnittää huomiota korkeaan työskentelyhygieniaan. Tuot-
teita käsiteltäessä käytetään kertakäyttökäsineitä, jotka vaihdetaan tarvittaessa uusiin.  
Tuotteet pakataan työpöytien ääressä, koska hinnoittelutila on hyvin pieni. Työpöytä huo-
lehditaan siistiksi ennen pakkaamisen aloittamista. Pakattavien tuotteiden laatu varmiste-
taan vielä aistinvaraisesti pakkaamisen yhteydessä. Tarvittaessa opiskelija kysyy neuvoa 
opettajalta. Pakkausmerkinnät tarkistutetaan joka kerta opettajalla, joka on vastuussa pak-
kausmerkintöjen oikeellisuudesta. Pakatut ja hinnoitellut tuotteet viedään välittömäs ti 
myymälään.  
 
Leipomosta ja konditoriasta viedään pääasiassa kaikki tuotteet valmiiksi pakattuna myyn-
tiin. Tuotteet pakataan tuotteesta riippuen muovi- tai paperipusseihin, leivosrasioihin tai 
kakkulaatikoihin. Valmiiksi pakatut hinnoitellaan tuotantotiloissa, joten niissä on aina 
päällä pakkausmerkinnät.   
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Pakkaamattomat tuotteet 
Eviran (2016) antaman ohjeistuksen mukaan pakkaamattomina myytävistä tuotteista pi-
tää antaa seuraavat tiedot:  
Elintarvikkeen nimi  
Ainesosat, elintarviketietoasetuksessa säädetyllä tavalla  
Allergiaa tai intoleransseja aiheuttavat aineet  
Alkuperämaa tai lähtöpaikka  
Käyttö- ja säilytysohjeet (tarvittaessa) 
(Pakolliset pakkausmerkinnät 2016.)  
Ainoa irtotavara menee kahvilaan myyntiä varten. Viedessään tuotteet opiskelija toimit-
taa tiedot tuotteesta paperilla. Kahvilassa kahvilanhoitaja antaa tuotteen tiedot suullises t i 
asiakkaan niitä kysyessä.  
 
 
6.2 Pakkausmerkinnät  
 
WinNovassa noudatetaan Eviran (2014) antamaa ohjeistusta pakattuina myytävistä tuot-
teista. 
TAULUKKO 5.  Pakattuna myytävien tuotteiden pakolliset pakkausmerkinnät: (Elintar-
viketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 36 – 129; MMa 
218/2017.) 
 Huomioitavaa 
Elintarvikkeen nimi   
Ainesosaluettelo   
Allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat ai-
neet ja tuotteet  
Myös alkoholeista 
Tiettyjen ainesosien tai ainesosaryhmien 
määrät tarvittaessa 
 
Jos tuotteen nimi viittaa johonkin tuotteen 
sisältämään ainesosaan esim. mansikka-
kiisseli, pitää ainesosaluettelossa olla 
merkintä, paljonko mansikkaa tuote sisäl-
tää painoprosentteina. 
90 
 
 
Sisällön määrä 
 
Esimerkiksi, montako kappaletta pakkaus 
sisältää tai pakkauksessa olevien tuottei-
den paino 
Vähimmäissäilyvyysaika tai viime inen 
käyttöajankohta  
 
Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan 
nimi, (toiminimi / aputoiminimi) ja osoite  
 
Alkuperämaa tai lähtöpaikka  Merkittävä käytettäessä   
naudanlihaa, sianlihaa, lampaan- ja vuo-
henlihaa tai siipikarjan lihaa tai edellä 
mainituista koostettua ainesosaa.   
maitoa tai maitotuotteita, kuten maito 
(mukaan lukien. maitojuoma / kuumen-
nuskäsitelty maito/ kaikkia maitoa tuotta-
vien eläinten maito, nestemäinen tai kui-
vattu), kerma (ml. ruokakerma), piimä, 
kefiiri, jogurtti, viili, rahka tai muuta vas-
taavat hapatetut ja fermentoidut maito-
tuotteet (maustetut tai maustamattomat)  
voi ja muut maidosta peräisin olevat ras-
vat ja öljyt sekä maitoa sisältävät ravinto-
rasvat  
juusto (kypsytetyt ja kypsentämättömät), 
sulatejuusto sekä juustovalmisteet   
Säilytysohje  Tarvittaessa, jos tuotteen säilyminen il-
moitettuun ajankohtaan saakka edellyttää 
muuta kuin huoneenlämpöistä säilytys-
lämpötilaa tai muutoin erityistä säilytys-  
tai käyttölämpötilaa 
Käyttöohje Tarvittaessa (esim. mehun laimen-
nusohje), varoitusmerkintä tarvittaessa 
Juomien todellinen alkoholipitoisuus 
tilavuusprosentteina 
Jos alkoholipitoisuus on enemmän kuin 
1,2 tilavuusprosentti 
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Ravintoarvo Poikkeukset huomioiden (esim. vain yh-
destä ainesosasta jalostettu tuote) 
Lisäksi tarvittaessa seuraavat tiedot:  
Elintarvike-erän tunnus Esimerkiksi viimeinen käyttöpäivä 
Suolapitoisuus- ja voimakassuolaisuus-
merkintä 
Tuotteeseen merkintä voimakassuola i-
nen, mikäli suolaa yli % 
kalavalmisteessa 2% 
valmisruoassa 1,2% 
ruokaleivät (ml croissantit) 1,1% 
Tunnistusmerkintä Laitoksessa valmistetut eläinperä iset 
elintarvikkeet 
Lisäksi merkintä seuraavista, ellei jos-
sain muualla lainsäädännössä ole toisin 
säädetty 
 
Pakkauskaasu   
Makeutusaine / -aineet   
Glysyrritsiinihappo tai sen ammonium-
suola tai lakritsikasvi  
 
Kofeiini   
Kasvisteroli, kasvisteroliesteri, kasvista-
nolit tai kasvistanoliesterit 
 
Pakastamispäivä Tarkemmin maa- ja metsätalousministe-
riön asetus pakasteista 818/2012.  
 
Koostetun elintarvikkeen ainesosat ilmoitetaan koostetun elintarvikkeen omalla nimellä 
painonsa mukaisessa kohdassa. Koostetun elintarvikkeen nimen jälkeen suluissa ilmoite-
taan elintarvikkeen sisältämät ainesosat painon mukaisessa järjestyksessä. Jos valmiin 
tuotteen kokonaispainosta koostettua elintarviketta on alle 2%, ainesosia ei tarvitse pur-
kaa, jos ei sisällä allergisoivia aineksia. Mauste- tai yrttiseoksia, jos osuus valmiissa tuot-
teessa on alle 2%, ei tarvitse purkaa.   Lisäaine (carry over), joka joutuu valmistettavaan 
elintarvikkeeseen jonkin ainesosan myötä ja jolla ei ole teknologista vaikutusta tuottee-
seen, ei tarvitse ilmoittaa, ellei se ole allergisoiva. (Elintarviketieto-opas elintarvikeva l-
vojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 65.) 
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TAULUKKO 6. Koostetun elintarvikkeen lisäaineiden ilmoittamisen yleisäännöt (Elin-
tarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 66–68.) 
Sääntö 1 Ei tarvitse ilmoittaa:  
Jos koostettu elintarvike sekoittuu lopulli-
seen tuotteen joukkoon, sen lisäainepito i-
suudet laimenevat niin paljon, että niillä 
on tuskin enää vaikutusta lopputuotteessa.  
Poikkeuksena värit ja aromit, jotka ilmo i-
tettava. 
Sääntö 2 Ilmoitettava: 
Jos koostettu elintarvike jää omaksi kom-
ponentiksi ja sen lisäaineet vaikuttavat 
edelleen lopputuotteessa (esim. hillo pit-
kon päällä) 
Sääntö 3 Ilmoitettava: 
Jos koostettu elintarvike sisältää lisättyjä 
vitamiineja ja kivennäisaineita.  
 
Leipomossa ja konditoriassa ei valmisteta myymälään myyntiin pakastettuja tuotteita. Sa-
tunnaisesti asiakkaan niin pyytäessä, valmistettu tuote pakastetaan oppilaitoksessa ja asia-
kas noutaa sen pakastettuna. Edellä mainituissa tapauksissa tuotteisiin laitetaan asianmu-
kaiset pakkausmerkinnät.  
 
 
6.3 Allergeenit 
 
Elintarviketietoasetuksen säätämät allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuot-
teet, jotka on ilmoitettava pakkausmerkinnöissä.  Eviran ohjeistuksen mukaan allergeenit 
on erotettava muusta tekstistä esim. kirjasinlajin, -tyylin tai taustavärin avulla. (Elintarvi-
ketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 52–56.) Elintarvike-
osaston tavaksi on muodostunut ilmoittaa allergeeni lihavoituna.   
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TAULUKKO 7. Pakkausmerkinnöissä ilmoitettavat allergeenit (Elintarviketieto-opas 
elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2014, 52–56, muokattu.) 
 
Elintarvikeryhmä 
Laji Lukuun ottamatta: 
Gluteenia sisältävät 
viljat ja viljatuotteet  
 
vehnä, ruis, ohra, kaura, 
speltti, kamut-vilja sekä nii-
den hybridikannat ja vilja-
tuotteet  
 
• vehnäpohjaiset glukoosisiirapit, dekstroosi 
mukaan luettuna  
• vehnäpohjaiset maltodekstriinit  
• ohrapohjaiset glukoosisiirapit  
• viljat, joita käytetään alkoholitisleiden val-
mistukseen, maatalousperäinen etyylialko-
holi mukaan lukien  
Äyriäiset ja äyriäis-
tuotteet  
 
  
Kananmunat ja mu-
natuotteet  
 
  
Kalat ja kalatuot-
teet  
 
 • vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kan-
taja-aineena käytettävä kalaliivate  
• oluen ja viinin valmistukseen kirkastami-
seen käytettävä kalaliivate tai kalaliima  
 
Maapähkinät ja 
maapäh-kinätuot-
teet  
 
  
Soijapavut ja soija-
paputuotteet  
 
 • täysin jalostettu soijaöljy ja -rasva  
• soijasta peräisin oleva luonnon tokofero-
lien sekoitus (E306), luonnon D-alfatokofe-
roli, luonnon D-alfatokoferoliasetaatti ja 
luonnon D-alfatokoferolisukkinaatti  
• soijasta peräisin olevien kasviöljyjen kas-
visterolit ja kasvisteroliesterit  
• soijasta peräisin olevista kasvisteroleista 
valmistetut kasvistanoliesterit  
 
94 
 
 
Maito ja maitotuot-
teet (ml. laktoosi)  
 
 • hera, jota käytetään maatalousperäisten tis-
leiden tai etyylialkoholin valmistukseen tis-
lattuja alkoholijuomia ja muita alkoholi-
juomia varten  
• laktitoli  
 
Pähkinät ja mantelit 
ja pähkinä- ja man-
telituotteet  
 
Manteli, hasselpähkinä, sak-
sanpähkinä, cashewpähkinä, 
pekaanipähkinä, parapähkinä, 
pistaasipähkinä, Macada-
miapähkinä, Queensland päh-
kinä (Macadamia fernifolia) 
sekä pähkinätuotteet 
 
• pähkinät, joita käytetään alkoholitisle iden 
valistukseen, maatalousperäinen etyylialko-
holi mukaan lukien 
 
Selleri ja sellerituot-
teet  
 
  
Sinappi ja sinappit-
uotteet  
 
  
Seesaminsiemenet 
ja seesa-min-
siementuotteet  
 
  
Rikkidioksidi ja sul-
fiitit, joiden pitoi-
suudet ovat yli 10 
mg/kg tai 10 
mg/litra SO2:na il-
maistuna  
 
  
Lupiinit ja lupi-
inituotteet  
 
  
Nilviäiset ja nilviäis-
tuotteet  
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7 KULJETUS 
 
 
Valmiit tuotteet kuljetetaan myymälään kärryillä tai pienet erät koreissa. Tuotteet on val-
miiksi pakattu jo tuotantotiloissa. Kahvilaan vietävät irrallisena myytävät tuotteet peite-
tään muovilla hyvin.  
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8. TUOTTEIDEN JÄLJITETTÄVYYS JA TAKAISINVETO 
 
 
8.1 Tuotteiden jäljitettävyys 
 
Raaka-aineet pystytään jäljittämään laskutusjärjestelmän kautta, jossa lähetyslistat näky-
vät vuoden ajan. Lähetyslistoista näkee hankintapaikan ja – ajan.  Tuotteet, jotka viedään 
myymälään myyntiin, on mahdollista jäljittää opiskelijan täyttämän omavalvontalomak-
keen perusteella. Opiskelija merkitsee tähän myymälään viedyt tuotteet kappalemäärinä 
tai vietyjen pakkausten määränä. Erikokoisia pakkausrasioita ei tarvitse eritellä, vaan ra-
sioiden yhteisluku on tärkeä.  Omavalvontalomakkeita säilytetään kuluvan lukuvuoden 
jälkeen yhden lukuvuoden. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materi-
aalin saa hävittää 1.8.2020.  
 
Yksityishenkilöiden tekemistä tilauksista, lähtee tilauksen mukana tilauslista myymälään.  
Oppilaitoksen sisäisistä tilauksista tehdään tilauskaavake, joka lähtee tuotteiden mukana 
myymälään laskutettavaksi.   Opettaja täyttää päivittäin oppilaitoksen järjestelmässä ole-
vaa päiväkirjaa, ja myös sen kautta on mahdollisuus tarkistaa, koska mitäkin tuotetta on 
tehty.  
 
 
8.2 Takaisinvetosuunnitelma 
 
Takaisinvetotilanteessa, ensimmäiseksi poistetaan mahdollisesti vielä myynnissä olevat 
tuotteet. Kahvila-myymälä Weeraan tehdään seinille ilmoitukset (3kpl), joissa ilmoite-
taan, mikä tuote vedetään pois myynnistä. Samoin ilmoitetaan suoraan asiakkaalle, jos 
tuotteen ostaja on tiedossa. Opiskelijoiden tekemissä omavalvontalomakkeissa on tieto 
myymälään menneiden tuotteiden määrästä.  Tarvittaessa otetaan yhteys valvontaviran-
omaiseen (terveystarkastaja) ja pyydetään tarkemmat toimintaohjeet.  Jos tuotetta epäil-
lään levinneen laajasti, laitetaan paikalliseen lehteen ilmoitus sekä kiireellisessä tapauk-
sessa tehdään paikallisessa radiokanavassa luettava ilmoitus.   Tiedottamisen tarve ja laa-
juus riippuu siitä missä määrin takaisinveto on tehtävissä ilman laajaa ja julkista tiedotta 
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mista. Jos julkinen tiedottaminen on tarpeen, tulee harkita mikä on paras tiedottamiska-
nava. Tiedottaminen tulee keskittää yhdelle henkilö lle.  Takaisinveto kirjataan ja tietoja 
säilytään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuoden. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 
31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 1.8.2020. Käytössä oleva takaisinveto il-
moitus liitteenä nro: 3.6.   
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9. OMAVALVONTA-ASIAKIRJAT JA NÄYTTEENOTTO 
 
 
9.1 Omavalvonta-asiakirjojen päivittäminen 
 
Omavalvontasuunnitelmaa päivitetään tarpeen mukaan. Päivitettävien asioiden esimerk-
kejä:  
Kone- ja laitehankinnat  
Yhteystietojen muutokset 
Toimintatapojen muutokset  
Pesuaineiden muuttuminen  
Omavalvontaan liittyvien lakien muutokset   
 
Omavalvontasuunnitelman päivittämisestä vastaavat elintarvikeosaston opettajat ja opin-
toavustaja yhteisesti.  Omavalvontasuunnitelmaa valvoo myös Porin kaupungin terveys-
valvontayksikön terveystarkastaja.   
 
 
9.2 Omavalvonta-asiakirjojen säilytys  
 
Tämä omavalvontasuunnitelma on viranomaisten, henkilökunnan ja opiskelijoiden luet-
tavissa työsalin opettajahuoneessa. Omavalvontasuunnitelma liitteineen löytyy myös säh-
köisenä versiona WinNovan Sharepointin Palvelu Porin - kansiosta, kohdasta turvalli-
suus.    
 
Pysyvästi säilytettävät asiakirjat:  
Omavalvontasuunnitelma  
Käyttöturvallisuustiedotteet pesuaineista  
Laitteiden huoltoasiakirjat  
 
Kuluvan lukuvuoden jälkeen, yhden lukuvuoden jälkeen hävitettävät:   
Opiskelijoiden omavalvontalomakkeet  
Lämpötilaseurantalomakkeet  
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Asiakaspalautteet  
Ruokamyrkytysepäilylomakkeet  
Muut omavalvontaan liittyvät lomakkeet 
 
 
8.3 Näytteenottosuunnitelma 
 
Leipomon ja konditorian työsaleissa otetaan hygienianäytteitä pintapuhtauden varmista-
miseksi. Pintapuhtausnäyte otetaan pestystä, kuivasta pinnasta, jotta pesuainejäämät eivät 
vaikuta lopputulokseen.  Pintapuhtausnäyte kannattaa ottaa aamulla ennen töiden aloitta-
mista. Pintapuhtausnäytteen ottavat opiskelijat, opettajan työvuorolistan mukaisessa jär-
jestyksessä. Opettajalla on vastuu siitä, että pintapuhtausnäyte on otettu ja kirjattu sekä 
tarvittaessa tarpeelliset toimenpiteet, kuten uusintapesu on tehty.   Pintapuhtausnäytteet 
otetaan suunnitelman mukaisesti. Suunnitelma on liitteenä nro 3.5. 
 
Käytettävissä on kaksi eri näytteenottovälinettä.  Hygicult® TPC- testiä käytettäessä tes-
titulos on luettavissa 1-5 päivän kuluttua, riippuen testiputken säilytyslämpötilasta.  Jos 
käytetään vain Hygicult®- testimenetelmää, hyvästä pintapuhtaudesta pitää huolehtia tes-
tin tuloksen valmistumiseen asti. Hygicult® TPC- testi hävitetään sekajätteen mukana. 
Hygicult® TPC- testin tuloslomake on liitteenä nro 3.5.1. 
 
PRO-Clean™ testiä käytettäessä testitulos on luettavissa 10 minuutin kuluttua. PRO- 
Clean ™ testi hävitetään sekajätteen mukana. ProClean™ testin tuloslomake on liitteenä 
nro 3.5.2.    
 
Pintapuhtausnäytteiden tuloksia säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuo-
den. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 
1.8.2020. 
 
Laboratoriossa analysoitavat näytteet 
Aerobiset mikrobit ilmoittavat näytteet otetaan neljä kertaa vuodessa, 5 näytettä kerralla, 
riippuen toiminnan määrästä. Näytteitä otetaan kerralla kumpaakin viisi kappaletta en-
nalta tehdyn näytteenottosuunnitelman mukaisesti. Nämä näytteet otetaan pinnoilta sekä  
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koneista ja laitteista. Laboratorioon toimitettavien näytteiden ottosuunnitelma liitteenä 
nro 3.5.3. Näytteet toimitetaan ulkopuoliselle laboratoriolle analysoitavaksi. Tällä het-
kellä käytettävä laboratorio on Kokemäenjoen vesistön vesiensuojeluyhdistyksen 
(KVVY Porilab) laboratorio Porissa.  
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10. TALOUSVESI 
 
 
Tuotteiden valmistuksessa käytettävä vesi tulee kunnallisesta vesijohtoverkosta. Veden 
laatuvaatimuksina ja -suosituksina noudatetaan Sosiaali- ja terveysministeriön asetusta 
talousvedelle asettamia laatuvaatimuksia ja valvontatutkimuksia.  (STM 3152/2015.)     
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11. ASIAKASPALAUTTEET JA RUOKAMYRKYTYSEPÄILYT 
 
 
Asiakkaalla on kaksi eri tapaa antaa palautetta, joko kirjallinen palaute myymälässä (liite) 
tai WinNovan nettisivujen kautta, osoitteessa www.winnova.fi -> viestintä -> anna pa-
lautetta / reklamaatio. Arkistoidaan omavalvontakansioon ja säilytetään vuoden ajan.   
Asiakaspalautteet käsitellään tuotteen valmistaneen ryhmän kesken ja tarvittaessa osaston 
henkilökunnan kesken.  Jos asiakas on pyytänyt yhteydenotto, se tehdään.  Asiakaspalau-
telomake liitteenä nro 3.1. Asiakaspalautteita säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yh-
den lukuvuoden. Esim. lukuvuonna 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hä-
vittää 1.8.2020. 
 
Ruokamyrkytysepäilyistä tehdään välittömästi ilmoitus elintarvikevalvontaviranomai-
selle sekä pyritään selvittämään mahdollisimman nopeasti myrkytyksen aiheuttanut tuote. 
Mikäli tuotteita on vielä myynnissä, otetaan ne välittömästi pois myynnistä. Jos tarvetta, 
toimitetaan näyte tuotteesta analysoitavaksi KVVY ry:n laboratorioon Porilabiin. Labo-
ratoriosta saadaan tiedot, miten tuotteen kanssa pitää sillä hetkellä toimia. Ruokamyrky-
tysepäilystä tehdään lomake nro 3.3 ja niitä säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yh-
den lukuvuoden. Esim. 1.8.2018 – 31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 
1.8.2020. 
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12. HYGIENIA 
 
 
12.1. Henkilökohtainen hygienia 
 
Henkilökohtaiseen hygieniaan liittyy oikeanlainen pukeutuminen työssä sekä omasta ter-
veydestä ja puhtaudesta huolehtiminen. Opettaja on vastuussa siitä, että työtunneilla nou-
datetaan henkilökohtaisesta hygieniasta annettuja ohjeita.   
 
Pukeutuminen 
Opiskelijat saavat työvaatteensa oppilaitoksen puolesta. Oppilaitos myös huolehtii vaat-
teiden pesusta. Työvaatteita on kolme kokonaisuutta. Työasun muodostavat valkoiset 
housut ja takki sekä tarvittaessa essu. Työtakin hiha on lyhyt, eikä sen alta saa näkyä 
omaa vaatetusta. Takissa on taskut molemmilla sivuilla, samoin housuissa on taskut. Ta-
kissa ei saa olla rintataskua.   Työvaatteiden pesukierto on viikko. Tarkoituksena olisi, 
että yksi vaatekerta on päällä, yksi pyykkikierrolla ja yksi puhtaana. Työvaatteet vaihde-
taan pukuhuoneessa, jossa jokaisella opiskelijalla on oma lukollinen kaappi. Jokainen 
opiskelija huolehtii itse työvaatekaappinsa siisteydestä.  
 
Päähineen opiskelijat saavat oppilaitoksesta. Päähine on kertakäyttöinen, joka vaihdetaan 
tarvittaessa. Päähineen tulee peittää kaikki hiukset. Mies saa tarvittaessa partasuojan op-
pilaitoksesta.  Työkengät opiskelija ostaa itse. Kengän on oltava kärjestä umpinainen, ta-
kana remmi sekä pohjasta liukumaton.    
 
Elintarvikeosaston käytävällä on henkilösuojainkaappeja, jonka sisältö on opiskelijo iden 
käytettävissä. Kaapeista löytyy mm. kertakäyttöessuja ja – käsineitä, kuulo- ja hengitys-
suojaimia, siivouskäsineitä, päähineitä, partasuojia ja kasvovisiiri.  Kertakäyttöiset käsi-
neet on varmistettu, että ne soveltuvat elintarviketyöskentelyyn. Käsineitä käytetään val-
mistettaessa tuotteita, joita ei enää kuumenneta. Käsineitä käytetään aina pakattaessa mitä 
tahansa tuotteita. Käsineitä tulee käyttää myös, jos käsissä on haavoja tai ihottumaa. Kä-
sineet vaihdetaan uusiin tarvittaessa.   
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Omasta puhtaudesta huolehtiminen 
Päivittäisestä perushygieniasta tulee huolehtia hyvin. Suihkussa tulee käydä riittävän 
usein pesemässä itsensä ja pitää huolehtia myös suuhygieniasta. Työsalissa työskenneltä-
essä suositellaan käytettäväksi joko hajustamatonta tai miedosti hajustettua deodoranttia. 
Muita hajusteita ei suositella käytettäväksi työpäivän aikana. Kaikenlaisten korujen käyt-
täminen työtuntien aikana on kiellettyä. Näihin kuuluvat mm. kasvoissa olevat lävistys-
korut, korvakorut, kaulakorut, sormukset, kellot ja rannekorut. Korut irrotetaan työpäivän 
alkaessa ja jätetään pukukaappiin.   
 
Käsien ihon hyvinvoinnista on tärkeä pitää huolta käyttämällä kosteusvoidetta, mutta 
työskennellessä käsissä ei voi olla voidetta vaan voide on pestävä pois. Käsissä olevat 
haavat on peitettävä sinisellä laastarilla. Laastareita löytyy lääkekaappien läheisyydestä. 
Käsissä oleva ihottuma on käytävä näyttämässä terveydenhoitajalla. Hän tekee tarvitta-
essa jatkohoidosta ja – tutkimuksista päätöksen. Käsien ihon tervehtymiseen asti, on käy-
tettävä kertakäyttökäsineitä. Käsineet vaihdetaan aina tarvittaessa uusiin.   
Kynnet pidetään lyhyinä. Hyvä malli on, että jos katsoo kämmentä ja kynnet eivät näy 
sormien takaa, pituus on hyvä. Rakennekynien, kynsilakan ja sekä kosmeettisten aineiden 
ja lääkeaineiden käyttö kynsissä työpäivän aikana on kielletty.   
  
Kädet pestään   
• aina aloitettaessa työt  
• tarvittaessa työn aikana ja työvaiheiden välissä   
• allergisoivien aineiden käsittelyn jälkeen  
• aina valmistettaessa erityisruokavalioita  
• jätteiden käsittelyn jälkeen  
• WC-käynnin jälkeen  
• yskimisen, aivastamisen, niistämisen jälkeen  
• tupakoinnin jälkeen  
• hiusten tai kasvojen koskettelun jälkeen  
• tietokoneeseen, hinnoitteluvaakaan, kännykkään koskemisen jälkeen.   
• astiahuollon jälkeen  
• aina, kun kädet ovat likaantuneet  
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Näin peset kädet oikein  
• Ota sormukset, korut ja rannekello pois kädestä  
sekä käsienpesun että ruoanlaiton ajaksi.  
• Kastele kädet ensin lämpimällä vedellä.  
• Ota käsiin nestesaippuaa.  
• Hiero kämmeniäsi yhteen noin 20 sekuntia.  
• Pese kämmenet huolellisesti myös selkäpuolelta ja sivusta.  
Pese myös ranteet, sormien välit sekä kynsien alustat.  
• Huuhtele kädet puhtaaksi.  
• Kuivaa kädet huolellisesti puhtaaseen,  
kertakäyttöiseen pyyhkeeseen.  
• Kun suljet hanan, älä kosketa sitä paljaalla kädellä,  
vaan suojaa kättäsi esimerkiksi käsipyyhkeellä.  
Näin hanassa olevat bakteerit eivät tartu puhtaisiin käsiisi.  
• Lopuksi voit vielä hieroa käsiisi desinfiointiin  
eli puhdistamiseen tarkoitettua ainetta.  
 
Omasta terveydestä huolehtiminen 
Töihin ei pidä tulla sairaana, ettei tartuta muita tai saastuta elintarvikkeita. Sairastamisen 
jälkeenkin pitää kiinnittää huomiota erittäin hyvään käsihygieniaan. Jos opiskelija on epä-
varma työkyvystään, hänet ohjataan välittömästi oppilaitoksen terveydenhoitajalle. Työn-
tekijä ohjautuu itse työ- tai avoterveydenhuoltoon.    
 
Henkilökunta: Uuden työntekijän tullessa, suoritetaan hänelle työhöntulotarkastus Win-
Novan käytännön mukaisesti. Tarkastuksessa työterveyshoitaja tekee päätöksen salmo-
nellatestin tarpeellisuudesta. Kaikki elintarvikeosastolla työskentelevät käyvät työter-
veyshoitajan ja – lääkärin tarkastuksessa muutaman vuoden välein. Tarkastuksesta työn-
tekijä saa kaksi todistusta, joista toisen hän lähettää työnantajan edustajalle, joka säilyttää 
todistuksen.  
 
Tartuntatautilaki 1227/2016 tuli voimaan 1.3. 2017.  Uudessa laissa työnantajan päätettä-
vissä on, määrääkö hän työntekijän testiin, vai ei. Tämän hetkinen työterveyshuollon oh-
jeistus on, että henkilökunta ottaa salmonellanäytteen ulkomaanmatkan jälkeen, riippuen  
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matkan kohteesta. Tarpeen näytteen ottamisesta arvioin työterveyshuollon työterveysho i-
taja.  Henkilökunta saa työterveyshoitajalta postitse todistukset kotiin. Todistuksen saa 
kahtena kappaleena, joista toinen todistus annetaan työnantajalle. Toisen todistuksen 
työntekijä säilyttää itsellään.   
 
Opiskelijat: Uusien opiskelijoiden tullessa syksyllä opiskelemaan, tekee koulutervey-
denhoitaja heille terveystarkastuksen. WinNovassa on käytäntö, jossa jokaiselta elintar-
vikkeita käsittelevältä opiskelijalta (catering, elintarvike ja puhdistuspalvelujen osastot) 
otetaan opintojen alussa salmonellatesti sekä terveydenhoitaja tarkistaa opiskelijan käsien 
kunnon. Jatkossa salmonellatestiä ei automaattisesti oteta ulkomaanmatkan jälkeen. Oi-
reileva opiskelija ohjataan terveydenhoitajalle, joka tekee päätöksen testin ottamisesta ja 
antaa ohjeistuksen tapauskohtaisesti opiskelijan opettajille. Opiskelijoiden salmonella to-
distuksia säilyttää terveydenhoitaja. Osa työssäoppimispaikoista on vaatinut salmonella-
todistuksen myös työssäoppimisjaksolta. Jos työssäoppimispaikka vaatii salmonellatod is-
tuksen, saa opiskelija testin ja todistuksen oppilaitoksen terveydenhoitajalta.  
 
 
12.2 Vieraat 
 
Työsaleihin tulevat vieraat ohjeistetaan pukeutumaan kertakäyttötakkiin, kertakäyttö-
myssyyn ja kertakäyttöisiin kenkiensuojiin, jotka kaikki heitetään käytön jälkeen roskiin. 
Vieraat pesevät kätensä tullessaan. Jos vieraalla on rakennekynnet tai käsien iho huonossa 
kunnossa, annetaan hänelle kertakäyttökäsineet vierailun ajaksi.   
 
 
12.3. Hygienia- ja omavalvontaosaaminen, opiskelijat ja henkilökunta 
 
Leipomon ja konditorian työsaleissa työskentelevällä henkilökunnalla on hygieniaosaa-
mistodistus. Henkilökunnan työhön kuuluu pitää oma hygieniaosaamisensa ajan vaati-
musten tasolla. Henkilökunnalla pitää olla myös ajankohtainen tieto elintarvikelain ja sii-
hen liittyvien asetusten mahdollisista muutoksista.  
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Opiskelijat suorittavat ensimmäisen opiskeluvuoden syksyllä hygieniaosaamistodistuk-
sen. He opiskelevat myös elintarvikelainsäädäntöä, omavalvontaa, mikrobiologiaa ja 
elintarvikehygieniaa. Opintojen edetessä näitä edellä mainittuja tietoja syvennetään sekä 
teoriassa että käytännössä. Opettajan tehtävänä on valvoa ja olla vastuussa opiskelijo iden 
työskentelyn hygieenisyyden toteutumisesta.     
 
Henkilökunnan hygienia- ja omavalvontaosaamista tulee työnantaja jatkossa seuraamaan. 
Henkilökunta tekee vuosittain WinNovan järjestelmissä olevan testin omasta osaamises-
taan. Tämä kohta täydentyy.  
 
Opiskelijoiden hygieniaosaamistodistuksen kopioita säilyttää jokaisen ryhmän oma ryh-
mänohjaaja.  
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13. PUHTAANAPITO 
 
 
13.1 Astiahuolto 
 
Leipomossa ja konditoriassa on välinepesutilat. Välinepesutiloissa sijaitsevat tiskikoneet 
sekä peltienpesukoneet. Astioiden pesu alkaa koneeseen nähden vasemmalta. Aluksi asiat 
huuhdellaan viileällä vedellä. Tarvittaessa pinttynyt, kuiva lika otetaan irti, joko harjalla 
tai teräsvillalla. Sen jälkeen asetetaan tiskikoriin ja kori työnnetään koneeseen. Pesuoh-
jelman loputtua kori vedetään purkaustasolle, jossa astiat kuivahtavat hetken korissa. Pes-
tyt astiat puretaan koreista tasokärryille ja viedään oikeille paikoilleen. Tiskikoneen pesu- 
ja huuhteluaineastiat sijaitsevat tiskikoneen vieressä. Aineiden määrää on tarkkailtava.  
 
Astianpesukoneissa on automaattiset lämpötilaa valvovat anturit sisällä. Anturi lähettää 
jatkuvasti tietoa pesu- ja huuhtelulämpötiloista omavalvontajärjestelmään. Lämpötilat on 
luettavissa järjestelmästä vuoden ajan.  Automattisesta valvonnasta huolimatta, lämpöti-
loja on itsekin seurattava.  
 
 
13.2 Siivoussuunnitelmat 
 
Työsaleihin on tehty omat puhdistuskaaviot. Kaavioista löytyy tieto kohteen puhdistust i-
heydestä, käytettävästä puhdistusaineesta ja sen annostelusta sekä puhdistusmenete l-
mästä. Puhdistuskaavio on liitteenä nro 2.3. Kaaviot löytyvät myös siivouskomeron 
ovesta. Puhtaanapidon toteutuksesta huolehtivat opiskelijat työryhmänsä kanssa. Työ-
kohteiden siivouksesta on oma opiskelijoiden parissa kiertävä lista. Listaa säilytetään työ-
salin seinällä, josta voi tarkistaa kenelle opiskelijalle kuuluu mikäkin kohde työpäivän 
aikana.    
 
Työvälineiden väritys kertoo sen, mikä harja / ämpäri kuuluu mihinkin siivouskohtee-
seen. Puhdistusaineet ja – välineet säilytetään työtiloissa sijaitsevassa siivouskome-
rossa.  Puhdistusaineiden käyttöturvallisuustiedotteet löytyvät sekä omavalvontasuunni-
telman liitteestä nro 8 ja siivousvaraston kansiosta. 
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13.2.1 Siivousmenetelmät, Opiskelijat 
 
Työsalissa yleisin pesumenetelmä on märkäpesu. Märkäpesua kestävät pinnat voidaan 
pestä päästämällä letkusta vettä. Nihkeäpyyhintää käytetään kohteissa, jotka eivät kestä 
seisovaa vettä.   
 Nihkeäpyyhintä  
kerää puhdistusliinalla näkyvä irtolika pois  
puhdista nihkeällä kertakäyttöisellä siivousliinalla, tarvittaessa liota lika pois  
huuhtele puhtaalla siivousliinalla  
desinfioi kuiva pinta  
  
Lattioiden ja pöytien pesu   
kerää irtolika pois  
kastele vesiletkulla pinta vähällä vedellä   
levitä valmis pesuaineliuos  
harjaa lattia punaisella lattiaharjalla  
huuhtele  
kuivaa lastalla  
  
Lattioiden pesun yhteydessä pestään myös viemärit  
kerää irtolika pois  
nosta myös sihti kokonaan ylös   
hiero punaisella viemäriharjalla sihti ja viemärin reunustat  
  
 
13.2.2 Ulkopuolinen toimija 
 
Työsalissa käy talon ulkopuolinen toimija (ISS) huolehtimassa tilojen tehopesusta kerran 
viikossa. Tällöin pestään pöydät, lattia, viemärit, tiskikone sekä teräsvaunut F 15 Hite – 
nimisellä aineella.   
Pesu suoritetaan vaahdottamalla pinnat painepesurilla. Aineen annetaan vaikuttaa oh-
jeessa annetun ajan ja huuhdellaan huolellisesti pois.   
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13.3 Siivouksen seuranta 
 
Opettajan tehtävänä on valvoa, että puhtaanapito toteutuu sovitulla tavalla. Päivän päät-
teeksi opettaja kiertää katsomassa, että paikat ovat kunnossa.   
Puhtaanapidon seurantaa tehdään myös ottamalla itse pintapuhtausnäytteitä näytteenotto-
suunnitelman mukaisesti.   
 
 
13.4 Tuhoeläimet 
 
Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoeläimet jaetaan elintarviketuholaisiin, sisätilojen 
tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja haittaeläimiin. Kaikki tuhoeläimet ovat haitalli-
sia, sillä ne levittävät sairauksia sekä likaavat ja pilaavat elintarvikkeita tai niiden pak-
kauksia.   
 
Elintarviketuholaisia ovat kuoriaiset ja lentävät hyönteiset, jotka elävät jonkin elinva i-
heensa elintarvikkeessa. Tuholaiset ovat etenkin kuivien tuotteiden ongelma, kuten vil-
jan, viljatuotteiden, kuivattujen hedelmien, pähkinöiden ja papujen. Eri elintarvikke il la 
on omat tyypilliset tuholaisensa. Tuholaiset viihtyvät ja lisääntyvät huoneen lämpöti-
lassa.   
Elintarviketuholaisia voidaan ehkäistä huolehtimalla siitä, että   
kuivien tavaroiden varastoissa on hyvä ilmanvaihto  
varastotiloissa on hyvä järjestys ja siisteys  
pakkauksia pidetään hyllyillä  
varaston lämpötila on alle +18 °C  
varastossa tavara kiertää ”first in - first out” (FIFO) -periaatteella eli vanhin otetaan 
ensimmäisenä käyttöön  
saapuvat tavarat tarkistetaan.  
Jos elintarviketuholaisia havaitaan, pyritään selvittämään ongelman laatu ja laajuus eli se, 
mitä tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinneet. Saastuneet tavarat tulee hävittää mie-
lellään pakastamisen jälkeen. Kuntien ympäristöterveydenhuollosta saa apua tuhoelä in-
ten tunnistamiseen ja torjumiseen.   
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Sisätilojen tuholaiset elävät yleensä muualla kuin elintarvikkeissa, mutta ne voivat saas-
tuttaa elintarvikkeet välillisesti. Sisätilojen tuholaisia ovat mm. sokeritoukat, turkiskuo-
riaiset ja torakat. Niiden torjunta on koko kiinteistön ongelma.  
Sisätilojen tuholaisia voidaan ehkäistä huolehtimalla yleisestä puhtaudesta ja siisteydestä 
sekä järjestyksestä. Torjuntatavat ovat samat kuin elintarviketuholaisillekin. Mikäli tuho-
laiseksi osoittautuu turkiskuoriainen tai torakka, on torjunta hyvä jättää ammattilaisten 
hoidettavaksi.   
  
Satunnaisia vierailijoita ovat kärpäset, muurahaiset, hämähäkit ja muut varsinaisesti ul-
kona elävät hyönteiset. Myös ne voivat aiheuttaa hygieniaongelmia elintarviketiloissa.  
Satunnaisia vieraita torjutaan kuten sisätilojen tuholaisia. Sähköisillä loukuilla voidaan 
torjua lentäviä hyönteisiä.   
 
Haittaeläimiä ovat hiiret, rotat ja linnut. Hiirien tai rottien esiintymistä voi alkaa epäillä, 
jos nähtävissä on ruokailujälkiä, jyrsityn näköisiä pakkauksia tai ulostetta. Linnut (pulut, 
lokit, varpuset) voivat aiheuttaa ongelmia purkaus-, lastaus- ja jätehuoltoalueilla, jos 
niille on ruokaa tai pesimispaikkoja. Haittaeläimien pääsyä sisätiloihin ehkäistään pitä-
mällä ovet ja ikkunat suljettuina sekä huolehtimalla jätehuollosta ja varastoista. Haitta-
eläimiä havaittaessa selvitetään, mistä eläimestä on kyse ja miten se on päässyt sisälle 
elintarvikehuoneistoon. Hiirien torjunnassa käytetään loukkuja tai syöttilaatikoita, rottia 
torjutaan syöttilaatikoilla. Torjunnassa on hyvä pyytää ammattiapua.   
 
Elintarvikkeiden valmistuksen työsaleissa tehdään päivittäistä silmämääräistä tarkkailua 
tuhoeläinten osalta. Tuhoeläinten ilmaantuessa, otetaan yhteyttä kiinteistönhuoltoon tai 
tarvittaessa terveystarkastajaan.  Mikäli tuhoeläimiä löytyy, pyritään tunnistamaan laji ja 
kartoittamaan tuhoeläinten laajuus. Tuhoeläimet ja mahdollisesti saastuneet elintarvik-
keet hävitetään.  
Lentäviä hyönteisiä voidaan pyydystää sähköisillä loukuilla. Rottia ja hiiriä voidaan pyy-
dystää syöttilaatikoilla. On joitakin tuholaistorjuntasuihkeita, joita saa käyttää pakattujen 
tuotteiden varastoissa. – miten kampuksella- tuleeko sähköinen torjuntajärjestelmä? 
Kaikki tuhoeläinhavainnot sekä toimenpiteet kirjataan ylös seurantalomakkeeseen. Lo-
makkeita säilytetään kuluvan lukuvuoden jälkeen yhden lukuvuoden. Esim. 1.8.2018 – 
31.7.2019 tallennetun materiaalin saa hävittää 1.8.2020. 
Tuhoeläinten kuvat liitteenä nro 6. Tuhoeläinten havaintolomake liitteenä nro 3.7.   
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14 JÄTEHUOLTO 
 
 
Oppilaitoksessa on jätehuoltosopimus Veikko Lehti Oy:n kanssa.  
Syntyneet jätteet lajitellaan ja kierrätettäville jätteille on omat keräilyastiat. Sekä sisällä, 
että ulkona olevissa jäteastioissa on kannet.   
Jätteet erotellaan jo niiden muodostumisvaiheessa kierrättämisen helpottamiseksi   
metallijäte   
lasijäte  
paperi- ja pahvijäte  
biojäte   
energiajäte   
sekajäte   
ongelmajäte   
Työsalissa syntyvä energiajäte, biojäte ja sekajäte kerätään omiin astioihin, joista ne siir-
retään päivittäin kannellisiin keräilyastioihin.   
Tilojen jäteastiat pestään päivittäin (myös kuljetusalustat). Ulos sijoitetut jäteastiat sijait-
sevat etäällä elintarvikkeiden kulkureiteistä. Paristoille ja elektroniikkajätteelle järjeste-
tään keräykset oppilaitoksen puolesta muutaman kerran vuodessa.   
Biojäteastia on sijoitettu oppilaitoksen sisällä olevaan tilaan. Tilassa on putki, johon bio-
jäte kaadetaan. Putki imee jätteet ulkopuolella sijaitsevaan jäähdytettyyn säiliöön.  
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15 KUNNOSSAPITO-OHJELMA 
 
 
Työsalin koneet ja laitteet huolletaan konekohtaisten kunnossapito-ohjeiden mukaisest i.  
Koneiden ja laitteiden kuntoa seurataan jatkuvasti. Toimintahäiriön sattuessa, laite pois-
tetaan käytöstä välittömästi. Laitteelle tilataan joissakin tapauksissa ensin kiinteistönho i-
taja katsomaan vikaa. Tarvittaessa tilataan huoltoliikkeestä korjaaja.    
 
Lämpömittarien toimintaa tarkkaillaan jatkuvasti. Tarpeen mukaan mittarien lukuja ver-
rataan keskenään. Jos on epäily, ettei mittari toimi oikein, suoritetaan tarkempi mittaus 
esim. kiehuvasta vedestä.    
 
Vaakojen toimintaa seurataan jatkuvasti. Vertailuja tehdään myös kahden eri vaa’an vä-
lillä. Käytössä on myös pienempiä vaakoja, joissa yksiköt saattavat muuttua myös vahin-
gossa nappia painamalla. Tätä painotetaan opiskelijoille, että huomaavat millä yksiköllä 
mittaavat. 
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